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Programacién Didactica del curso 2024/25

Departamento:

Programacion del modulo: Preelaboracion y Conservacion de Alimentos
Codigo: 0048

Ciclo Formativo: Cocinay Gastronomia

1. Marco normativo. Contextualizacion

1.1 Marco Normativo

El presente documento se ha fundamentado teniendo en cuenta la legislacion aplicable.
Las bases normativas consultadas son:
e LEGISLACION GENERAL

o CONSTITUCION ESPANOLA.

o LEY ORGANICA 8/1985, de 3 de julio, reguladora del Derecho a la Educacion
(LODE).

o LEY ORGANICA 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la LEY
ORGANICA 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion (LOMLOE)

LEY 17/2007 de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia (LEA).

o LEY 14/2013, de 27 de septiembre, de apoyo a emprendedores y su
internalizacion.

o RD 1850/2009, de 4 de diciembre, sobre expedicion de titulos académicos y
profesionales correspondientes a las ensefianzas establecidas por la LOE,
modificado por el RD 197/2015 de 23 de marzo.

e FORMACION PROFESIONAL

o LEY ORGANICA 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracion de la
Formacion Profesional

o LEY 2/2011, de 4 de marzo, de Economia Sostenible.

RD 1416/2005, de 25 de noviembre, por el que se regula el Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales y que modifica RD 1128/2003, de 5 de
septiembre.

o RD 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del
Sistema de Formacion Profesional.

o RD 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales
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decretos por los que se establecen titulos de Formacién Profesional de grado
medio y se fijan sus ensefianzas minimas.
DECRETO 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la
ordenacién y las ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que forma
parte del sistema educativo en Andalucia.

e EVALUACION

o

o

ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacion, 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.

ACUERDO de 9 de enero de 2020, del Consejo de Gobierno, por el que se
aprueba la formulacién del Plan Estratégico de Evaluacion Educativa (2020-
2022).

e ATENCION A LA DIVERSIDAD

©)

DECRETO 147/2002, de 14 de mayo, por el que se establece la ordenacion
de la atencion educativa a los alumnos y alumnas con necesidades
educativas especiales asociadas a sus capacidades personales

DECRETO 167/2003, de 17 de junio, por el que se establece la ordenacion de
la atencion educativa a los alumnos y alumnas con necesidades educativas
especiales asociadas a condiciones sociales desfavorecidas.
INSTRUCCIONES de 8 de marzo de 2017, de la Direccion General de
Participacion y Equidad, por el que se actualiza el protocolo de deteccion,
identificacion del alumnado con necesidades especificas de apoyo educativo
y organizacion de la respuesta educativa.

RESOLUCION de 23 de abril de 2018, de la Agencia Andaluza de Evaluacion
Educativa, por la que se establecen los indicadores homologados para la
autoevaluacion de Escuelas Infantiles (2.° ciclo), Colegios de Educacion
Primaria, Colegios de Educacion Infantil y Primaria, Institutos de Educacion
Secundaria, Centros Integrados de Formacion Profesional y Centros
Especificos de Educacién Especial.

INSTRUCCIONES de 3 de junio de 2019 de la Direccion General de Atencion
a la Diversidad, Participacion y Convivencia Escolar, por las que se regula el
procedimiento para la aplicacién del protocolo para la deteccion y evaluacion
del alumnado con necesidades especificas de apoyo educativo por presentar
altas capacidades intelectuales.

e FUNCION DOCENTE

(@]

RD 1834/2008, de 8 de noviembre, por el que se definen las condiciones de
formacion para el ejercicio de la docencia en la educacion secundaria
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obligatoria, el bachillerato, la formacién profesional y las ensefianzas de
régimen especial y se establecen las especialidades de los cuerpos docentes
de la ensefianza secundaria, modificado por el RD 665/2015 de 17 de julio.

o DECRETO 302/2010, de 1 de junio, por el que se ordena la funcién publica
docente y se regula la seleccion del profesorado y la provisién de los puestos
de trabajo docentes, modificado por el decreto 311/2012, de 26 de junio, por
el decreto 109/2016 y por el decreto 84/2018, de 2 de mayo.

e CURRICULAR

o RD 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico
en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas

o ORDEN de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

e PROYECTO EDUCATIVO DE ILE.S. NUM. 1 UNIVERSIDAD LABORAL DE
MALAGA

o DECRETO 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento
Organico de los Institutos de Educacion Secundaria.

o ORDEN de 20 de agosto de 2010, por la que se regula la organizacion y el
funcionamiento de los institutos de educacion secundaria, asi como el horario
de los centros, del alumnado y del profesorado.

Plan de Centro de I.E.S. NUM. 1 UNIVERSIDAD LABORAL DE MALAGA.

o Reglamento de Organizacion y Funcionamiento de |LE.S. NUM. 1
UNIVERSIDAD LABORAL DE MALAGA.

o Plan de Gestion de I.E.S. NUM. 1 UNIVERSIDAD LABORAL DE MALAGA.

1.2. Contextualizacion

Datos de identificacion

- Nombre del Centro: I.LE.S. NUum. 1 Universidad Laboral de Malaga

- Tipo de Centro: publico. Cdédigo de Centro: 29700242

- Direccion postal: Julio Verne, 6 (Apartado de correos 9170)

- Localidad: Méalaga. Provincia: Malaga. Codigo postal. 29191

- Teléfono: 951298580 Fax: 951298585

- Correo electronico: 29700242.edu@juntadeandalucia.es

Enlaces propios IES Universidad Laboral de Malaga:

- Pag. Web: www.universidadlaboraldemalaga.es

- Blog de FP: http://fpuniversidadlaboral.wordpress.com/

Programa de centro bilingie Inglés.

Programa permanentemente. En desarrollo desde el curso 2011/12.

Nuestro programa bilingle (dentro del Plan de Plurilinglismo de Andalucia) pretende
mejorar las competencias comunicativas de nuestro alumnado en lo que respecta al
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conocimiento y la préactica de la lengua inglesa; una mayor competencia en inglés propiciara
en nuestro alumnado una mayor movilidad y un mejor acceso a la informacion, mas alla de
nuestras fronteras linglisticas, de forma que puedan enfrentarse con garantias de éxito a
los desafios y a las posibilidades de la sociedad actual.

La modalidad de ensefianza bilingiie no es la mera ensefianza de una lengua extranjera, y
por tanto implica cambios metodolégicos, curriculares y organizativos. El énfasis no estara
en la lengua inglesa en si, sino en su capacidad de comunicar y transmitir conocimiento. El
AICLE (aprendizaje integrado de contenidos y lenguas extranjeras) intenta proporcionar la
naturalidad necesaria para que haya un uso espontaneo del idioma en el aula.

Plan / Proyecto / Programa Educativo Periodo de aplicacion

Plan de igualdad de género en educacién Permanentemente

Plan de Salud Laboral y P.R.L. Permanentemente

Plan de apertura de centros docentes Permanentemente

Organizacién y funcionamiento de bibliotecas | Permanentemente

escolares

Planes de compensacion educativa Desde 01/09/2011a31/08/2025
Programa de centro bilingiie - Inglés Permanentemente

Aulas de Emprendimiento Desde 01/09/2023 -31/12/2024
Erasmus+ - ACREDITACION 2021 Desde 01/09/2021a31/08/2027
Erasmus+ - ACREDITADO 2021 Desde 01/09/2024 a31/08/2027

Erasmus+ (FP) Experiencias Internacionales | Desde 01/09/2023 a31/08/2025
de la Universidad Laboral de Malaga -
Proyectos de movilidad de estudiantes y
Personal de Educacién Superior

Practicas de alumnado universitario en | Permanente
centros bilinglies
Erasmus+(FP) - Proyectos de corta duraciéon | Desde 01/09/2024 - 31/08/2025
para la movilidad de estudiantes y personal
de Formacion Profesional

Practicum Master Secundaria Desde 01/09/2024 - 31/08/2025
Red Andaluza Escuela: "Espacio de Paz" Desde 01/09/2024 -31/08/2025
Transformacion Digital Educativa Desde 01/09/2024 - 31/08/2025
Programa CIMA Desde 01/09/2024 - 31/08/2025
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Mas Equidad Solicitado
Programa ADA (Alumnado Ayudante Digital | Solicitado
en Andalucia)
Programa Fénix Andalucia Solicitado

Programas para la innovacion educativa

En estos momentos estamos a la espera de que la Consejeria de Desarrollo Educativo y
Formacién Profesional ponga en marcha el proceso para solicitar Programas de Innovacién
Educativa para el curso 2023-2024.

Servicios ofertados por el Centro

Comedor escolar (en Residencia Andalucia)

Programa de Acompafiamiento escolar

Transporte Escolar

Transporte escolar adaptado (alumnado con n.e.e.)

Apoyo linguistico a alumnado inmigrante (PALI)

Equipo de apoyo escolar a alumnado sordo

Intérpretes de Lengua de Signos (LSE)

Apoyo especifico a alumnado ciego

Centros de educacién primaria adscritos

29003890 - C.E.I.P. Luis Bufiuel

29009338 - C.E.I.P. Carmen de Burgos

29011345 - C.E.I.P. Pintor Denis Belgrano

29602049 - C.E.I.P. Gandhi

29011412 - C.E.l.P. Rectora Adelaida de la Calle

29016185 - C.E.I.P. Aimudena Grandes

Ubicacion del centro

El Instituto esta ubicado en la Urbanizacion malaguefia del Atabal en la calle Julio Verne 6,
gue pertenece al Distrito Municipal del Puerto de la Torre. Este barrio tiene su origen en la
construccion de viviendas sociales a principios de los afios setenta La Colonia de Santa
Inés (actualmente Distrito de municipal de Teatinos), asi como en otras construcciones
posteriores de caracter publico: los Ramos, Finca Cabello, Teatinos, el Atabal, etc. es
colindante con Finca Cabello, la Residencia Militar Castafion de Mena, la Depuradora de
Aguas del Ayuntamiento (EMASA) y El Colegio Los Olivos.

Dependencias

El Centro tiene un recinto educativo de 200.000 m2 (que comparte con la Residencia
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Escolar Andalucia), en el que se distribuyen siete pabellones educativos, algunas
construcciones auxiliares, instalaciones deportivas y zonas verdes.

En el curso 2016/17 se inaugurd el Gimnasio con un aulario (tres aulas).

En el curso 2018/2019 se inauguran dos aulas nuevas en la zona de mantenimiento.

En el curso 2020/2021 se inauguran dos aulas nuevas en la antigua casa del portero.

En el curso 2022/2023 se ha habilitado una zona de Biblioteca (antiguo arcon) como aula
ATECA.

Algo de historia

El Centro abre sus puertas en 1973 como un Centro de Universidades Laborales (centros
estatales de alto rendimiento educativos), perteneciente a las Mutualidades Laborales, y
dependiente del Ministerio de Trabajo, en las que se impartia tanto Bachillerato como
Ensefianzas Profesionales (y en algunas Laborales Diplomaturas Universitarias). El Centro
disponia de un internado (administrativamente segregado en la actualidad, como
Residencia Escolar) para alumnado becado, procedente del medio rural y/o de familias con
bajo nivel de renta (educacion compensatoria).

Con la llegada de la democracia y a partir de 1977 todas las Universidades Laborales de
Espafa se convierten en Centros de Ensefianzas Integradas (C.E.l.), pasando a depender
del Ministerio de Educacion; transformandose en un Complejo Educativo que consta de un
Instituto de Ensefianzas Medias (bachillerato) y uno de Formacion Profesional, de forma
integrada; por lo que imparte tanto el nuevo Bachillerato (BUP y C.0O.U), instaurado por la
Ley de Educacion de 1975, como la nueva FP (en nuestro caso las ramas de Quimica,
Delineacion y Administrativo).

En la década de los 80 el Centro acoge las ensefianzas experimentales de bachillerato
denominadas Reforma de las Ensefianzas Medias (R.EE.MM) o popularmente la-rem,
experiencia piloto previa a la LOGSE e inspiradora de esta. En el curso 1986/87, tras la
aprobacion del Real Decreto de 1985 de Educacion Especial (derivado de la LISMI), el
Instituto es designado como Centro experimental para la integraciéon de alumnado con
discapacidad, principalmente alumnado sordo.

En el curso 1992/93 el Centro es autorizado para anticipar e impartir las ensefianzas
derivadas de la nueva ley de educacion (LOGSE, 1990), ESO y Bachillerato, que conviven
algunos afios con las anteriores enseflanzas mencionadas (BUP, COU, FP y RR.EE.MM).
En esta década de los 90, pasa a ser oficialmente Centro de Integracion, convirtiendo en un
Centro pionero y de referencia en la integracién de alumnado con discapacidad para el
resto de Centros educativos de Secundaria de nuestra Comunidad Autébnoma, tanto para
alumnado sordo como para alumnado con diversidad funcional motérica.

En esta década de los 90 inicia también la atencion de alumnado con diversidad funcional
(discapacidad) psiquica, especialmente alumnado con sindrome de Down, primero como

Julio Verne, 6.29191 Malaga
Teléfono 951298580. Fax 951298585




& I.E.S. NGm. 1 “Universidad
Laboral” Malaga Junta de Andalucia
Consejeria de Educaciin y Departe

Hosteleria

FP-especial, después como Programas de Garantia Social, mas tarde como PCPI, y
actualmente como Programas Especificos de FP Basica para alumnado con n.e.e.
(Marroquineria, Ayudante de cocina y Ayudante de jardineria). Ensefianzas estas en las
gue su alumnado comparte recinto, instalaciones, recreo, actividades complementarias,
extraescolares, celebraciones, eventos, excursiones, etc., con el resto del alumnado del
Centro.

Cabe destacar que desde hace méas de 18 afios el centro viene siendo una referencia para
Malaga en la Integracion (inclusién) de alumnado con n.e.e., en todas las Ensefianzas y
niveles que imparte, llegando a contar con 200 alumnos y alumnas con n.e.a.e. censados
oficialmente.

Actualmente, el IES Universidad Laboral de Malaga es uno de los Institutos de Secundaria
mas grandes de la provincia de Malaga. Desarrollandose toda la actividad docente en turno
de mafiana y tarde, desde las 8:15 a las 14:45 en el caso del turno diurno, mientras que el
turno de tarde es de 15:15 a 21:30.

Oferta educativa. Ensefianzas y grupos
Durante el curso 2024/2025 se imparte docencia a mas de 2300 alumnos, distribuidos en
un total de 92 unidades, que se reparten del siguiente modo:
e Ensefianza Secundaria Obligatoria
o 1°de E.S.O. 8 grupos
o 2°de E.S.O. 8 grupos
o 3°de E.S.O. 7 grupos
o 4°de E.S.O. 7 grupos
e Bachillerato
o 1° y 2°de Bachillerato (Ciencias y Tecnologia) 3 + 3 grupos
o 1°y 2°de Bachillerato (Humanidades y Ciencias Sociales) 4 + 4 grupos
o 1°y 2°de Bachillerato (Artes Plasticas, Disefio e Imagen) 1,5+ 1,5 grupos
o 1°y 2°de Bachillerato (General) 0,5+0,5 grupos
e Aula Especifica
o 1° de Educacion Basica Especial (Educacion especial unidad especifica) 1
grupo
e Formacion Profesional Basica - Formacion Profesional Grado Basico
o 1°y 2°F.P.G.B. (Agrojardineria y Composiciones Florales) 2 grupos
o 1°y 2°F.P.G.B. (Cocinay restauracion) 2 grupos
o 1°y 2° de Programa Especifico de FPB (Agrojardineria y composiciones
Florales) 2 grupos
o 1° y 2° de Programa Especifico de FPB (Arreglo y Reparacion de Articulos
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Textiles y de piel) 2 grupos

o 1°y 2°de Programa Especifico de FPB (Cocina y restauracion) 2 grupos
e Formacién Profesional Grado Medio

o 1°y 2°F.P.I.G.M. Operaciones de Laboratorio 2 + 2 grupos

o 1°y 2°F.P.I.G.M. Gesti6bn Administrativa 2 grupos

o 1°y 2°F.P.l.G.M. Jardineria y Floristeria 2 grupos

o 1°y 2°F.P.l.G.M. Cocina y Gastronomia 2 + 1 grupos
e Formacién Profesional Grado Superior

o 1°y2°F.P.I.G.S. (Administracion y Finanzas) 2 grupos
1°y 2° F.P.I1.G.S. (Gestion Forestal y del Medio Natural) 2 + 2 grupos
1°y 2°F.P.I1.G.S. (Mediacion Comunicativa) 2 + 1 grupos
1°y 2°F.P.E.G.S. (Prevencion de Riesgos Profesionales) 2 grupos
1°y 2° F.P.I1.G.S. Acondicionamiento fisico 2 grupos
1°y 2°F.P.I1.G.S. (Educaciéon y Control Ambiental) 2 grupos

o O O O O

grupos
1°y 2° F.P.I1.G.S. (Paisajismo y Medio Rural) 2 grupos

1°y 2° F.P.1.G.S. (Laboratorio de Analisis y de Control de Calidad) 2 + 1

1°y 2° F.P.1.G.S (Fabricacion de Productos Farmacéuticos Biotecnologicos y

Afines) 2 grupos

De los cuales, se imparten en modalidad DUAL (en segundo curso) un total de 10 ciclos

formativos:

ACTIVIDADES FISICAS Y FAMILIA AGRARIA

DEPORTIVAS neria y Composiciones Florales

CFGS Acondicionamiento Fisico

SEGURIDAD Y
MEDIO AMBIENTE

CFGS Educacion y Control
C
Ambiental e 07

SERVICIOS SOCIOCULTURALES
Y A LA COMUNIDAD

QuimicA

Profesorado y PAS
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Durante el curso 2024-2025 imparten docencia un total de 207 profesores/as (donde se
incluyen a 9 PTs).

Personal de Administracion y Servicios: 23

1.2.1 Caracteristicas del alumnado

Documentacion publicada en Seneca. Control de los datos segun la ley de protecciéon de
datos.

2. Organizacion del Departamento de coordinacion didactica

2.1. Los modulos asignados al departamento. Los miembros del departamento, con indicacién de los
modulos que imparten, y el grupo correspondiente

Cadigo Modulo Profesor/a Curso

- L Fc° Javier Martin Rebollo 1° GBEEE

3034. Técnicas Elementales de Preelaboracion Outman BenSaddik Achach 19CEGB
- . o Fc° Javier Martin Rebollo 1° GBEEE

3035. Procesos Basicos de Produccion Culinaria OutmanBen Saddik Achach 19CEGB
Aprovisionamiento y Conservacion de Fc° Javier Martin Rebollo 1° BEEE

3036.| Materias Primas eHigiene en la Manipulacion OutmanBen Saddik Achach 1° CFGB
- o Silvia Marti Martin 2°EFPB

3037. Técnicas Elementales de Servicio Marta AlonsoFagunde 20 CEGB
3038 Procesos Basicos de Preparacién de Silvia Marti Martin 2° PEFPB
' Alimentos y Bebidas Marta AlonsoFagunde 2° CFGB
3039 Preparacién y Montaje de Materiales para Silvia Marti Martin 2° PEFPB
' Colectividades yCatering Marta AlonsoFagunde 2° CFGB

L . Silvia Marti Martin 2° PEFPB

3005. Atencién al Cliente Marta AlonsoFagunde 20 CEGB

Silvia Marti Martin
Marta AlonsoFagunde

Fernando Bonilla Leal 2° PEFPB

y ) Emilio Rumbado Martin 2°CFGB

3132. Formacion en Centros de Trabajo FCT Rafael Cristébal Rubio 20 CEGM

~ Fernandez
Manuel A. Campos Gonzalez
Unidad Formativa de Prevencién de Riesgos Silvia Marti Martin 2° PEFPB
UFPRL Laborales Marta AlonsoFagunde 2°CFGB
L L . Carlos Rojas Moratilla .
0046. | Preelaboracién y Conservacion de Alimentos Rafael Cristébal Rubio Eernandez 1° CFGM
Manuel A. Campos Gonzalez
0047. Técnicas Culinarias Carlos Rojas Moratilla 1° CFGM
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0048. Productos Culinarios EmilioJ. Rumbgdo AL 2° CFGM
FernandoBonilla Leal

0026. | Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria Enrique Rubi Gonzalez 1° CFGM
0028. Postres en Restauracion Rt Cmemla] Rl Ferna,ndez 2° CFGM
Manuel A. Campos Gonzélez
0045. Ofertas Gastronémicas Emilio José Rumbado Martin 2° CFGM
o031.| Seguridade Higiene enla Manipulacion de | o caq) cristobal Rubio Fernandez | 1° CFGM
Alimentos
HLC Horas de Libre Configuracion Fernando Bonilla Leal 2° CFGM

Manuel A. Campos Gonzélez

(o]
CarlosRojas Moratilla 1° CFGM

1708. | Sostenibilidad Aplicada al Sistema Productivo

Enrigue Rubi Gonzalez

(o]
Carlos Rojas Moratilla 1° CFGM

1664.| Digitalizacion Aplicada al Sistema Productivo

2.2. Los moédulos pertenecientes al departamento, que son impartidas por profesorado de otros

departamentos
Cadig Médulo Profesor/a Curso
0

3009. Ciencias Aplicadas | Cri?&?gy Sé?gjzo(g:r?gg ; as 11)0%?%5;
3042. Ciencias Aplicadas Il Raul Sergio Gonzalez ZZOOEEEPBB
GoiL|  Comumicaciony Sociedad! | gl el M Fernaez e Gles | & CHEEE
3012. Comunicacion y Sociedad |I F(::g:ﬁg GG gnqzilgzalr_r?g ; z 22:, %IIE:F(?BB
0599. Empresa e Iniciativa Emprendedora Ana M2 Garcia Ramirez 2° CFGM

3. Objetivos generales del ciclo formativo.

Los objetivos generales del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia son:

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

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.
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d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo
sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracién
yl/o regeneracion.

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

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion, relacionandolas con las
caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoracion/
terminacion de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccion
del cliente, para prestar un servicio de calidad.

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

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

J) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

I) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.
m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el
marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democratico.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

4. Presentacion del modulo. (Contribucion del modulo a los objetivos generales
relacionados)

El médulo 0046 Preelaboracion y Conservacion de Alimentos pertenece al primer curso del
ciclo de Formacioén Profesional de Grado Medio en Cocina y Gastronomia perteneciente a
la familia de Hosteleria y Turismo.

La duracién del moédulo 256 horas, de las 2.000 horas que abarca la titulacion, que se
imparten en 8 horas semanales.

Este modulo contiene la formacion necesaria para desempefar funcién de
aprovisionamiento y preelaboracion de materias primas en cocina, asi como de produccion.
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Las funciones de aprovisionamiento y preelaboracion de materias primas aspectos como:
. Seleccién de proveedores.

. Compras.

. Recepcién y almacenamiento.

. Distribucion interna/externa.

. Manipulaciones previas.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

. La produccion de alimentos y bebidas en el @mbito de la restauracion tradicional.
. La ejecucion de los procesos de aprovisionamiento especificos de la restauracion
moderna.

. La produccion en cocina de colectividades.

El mdédulo se relaciona con la unidad de competencia:

. UC0260_2: Preelaboracion y conservacion de alimentos

El modulo Preelaboracion y Conservacion de Alimentos contribuye a alcanzar los siguientes
objetivos generales:

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo
sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracion
y/o regeneracion.

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

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

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.
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5. Mapa de relaciones curriculares.

Competencias profesionales, personales y sociales, Contenidos, Resultados de Aprendizaje, Criterios de Evaluacion, Procedimientos y Técnicas de Evaluacion,
Instrumentos de Evaluacion.

Unidad didactica: 1 — La organizacion de la cocina profesional

reconociendo su

ubicacion y distribucion,

las maquinas, bateria, utiles y

tedricas.

Resultados de Peso Peso Procedimientos e Peso Propuesta Tareas
Aprendizaie RA (% Contenidos Criterios de Evaluacion CE(%) instrumentos de IE(%)
P ! ) evaluacion asociado
RA 1: Recepciona | 16,67 |e Materias primas. Descripcion, b) Se han reconocido las materias primas 11.11% » i
materias primas % variedades, caracteristicas, y sus caracteristicas. ’ 10% ° '”tFOdUCC'O” de la UD mediante
distinguiendo sus clasificaciones y aplicaciones. e) Se han determinado los métodos de . Rubrica de actitud y 0 ngetc_)dos so_uah(zja%oresd_ i
caracteristicas Economato y bodega. conservacion de las materias primas. 11,11% desempefio. (brainstorming, debate dirigido,
organolépticas y Descripcion y caracteristicas. f) Se han almacenado las materias primas 10% Realizacis i
aplicaciones. o Clasificacion y distribucién de | o a1 jugar apropiado para su 11.11% Correccion de actividades * Realizacion de clase magistral y
mercancias en funcién de su gar aprop p 1170 tedricas. demostraciones como métodos
. conservacion. expositivos.
almacenamiento y consumo. - - 0 positivo .
h) Se ha mantenido el almacén en 11.11% Rubrica de pruebas 40% o Realizacion de actividades
condiciones de orden y limpieza. ’ practicas en el aula-taller. te(?riglas y prdéctlicas pa;ra Iz\
i) Se han realizado todas las operaciones asimilacion de los contenidos
teniendo en cuenta la normativa higiénico- | 1, ;1o Examen 20% mediante trabajo autonomo
sanitaria, de seguridad laboral y de 70 individual o en grupos.
proteccién ambiental.
Unidad didactica: 2 — El equipamiento de la cocina profesional
Feauliedes de Pes;) . - » Peso Procedimientos e Peso Propuesta Tareas
Aprendizaje RA(% Contenidos Criterios de Evaluacion CE(%) instrumentos Qe IE(%)
) evaluacion asociado
RA 3: Preparay Clasificacion de los equipos de | a) Se han caracterizado las maquinas, Rubrica de actitud y 10% ¢ Introduccion de la UD mediante
utiliza maquinaria, 16.67 cocina. bateria, dtiles y herramientas relacionadas | 20,00% desempefio. métodos socializadores
bateria, Utiles y % Maguinaria de cocina. con la produccion culinaria. (brainstorming, debate dirigido,
herramientas Descripcion y clasificacion, b) Se han reconocido las aplicaciones de 20.00% Correccion de actividades 10% J)

e Realizacion de clase magistral y
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funcionamiento y
aplicaciones, asi

Procedimientos de uso limpieza
y mantenimiento.

herramientas.

¢) Se han realizado las operaciones de

e Rubrica de pruebas

demostraciones como métodos
expositivos.

como su Bateria, Utiles y herramientas. puesta en marcha de las maquinas 20,00% practicas en el aula-taller. 40% Realizacion de actividades
ubicacion. Descripcion y clasificacion de la | siguiendo los procedimientos establecidos. tedricas y practicas para la
bateria, Gtiles y herramientas : : o e Examen asimilacion de los contenidos
de cocina, procedimientos de ?Jnscfozgnm{gﬂg?dg;ﬁfeﬂ?gzggngg Ige 20,00% mediante trabajo autbnomo
uso, apl_icqciones y maquinaria, bateria, Utiles y herramientas 40% individual 0 en grupos.
mantenimiento. ! ! :
e) Se han realizado todas las operaciones | 20,00%
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccion ambiental.
Unidad didactica: 3 — Las materias primas y su aprovisionamiento
ResEEs G IEX?‘?A) Contenidos Criterios de Evaluacion = I?tht:ridr:&etgfsocsiee ST Propuesta fareas
Aprendizaje CE(%) hy . 1E(%)
) evaluacion asociado
16,67 Materias primas. b) Se han reconocido las materias primas y sus 11.11%
% Descripcion, variedades, | caracteristicas. ’

caracteristicas, c) Se ha interpretado el etiquetado de los 11 11%

clasificaciones y productos. L0

aplicaciones.

o Categorias Introduccién de la UD mediante
comerciales y « Rubrica de actitud y 10% métodos socializadores
gthuet?do_s. desempefio. (brainstorming, debate dirigido,

RA 1: Recepciona o Fresen _a(lzlones 10% ) L .
materias primas g%rlrll)esr(gﬁr?)s.eos « Correccion de actividades ealizacion de clase magistral y
distinguiendo sus © cellos 65 agoles)&e tedricas. demostraciones como métodos
caracteristicas calidad aFI)imentaria 40% expc|>_s |t|v9’s. d ividad
organolépticas y Identificacion ' e) Se han determinado los métodos de * Rbrica de pruebas Realizacion de actividades
aplicaciones. oo conservacion de las materias primas 11,11% practicas en el aula-taller. tedricas y practicas para la
;areécterlstlcas. : asimilacion de los contenidos

o Productos mediante trabajo auténomo

alimentarios * Examen 40% ;

espafoles protegidos
por sellos de calidad.

individual o en grupos.
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Unidad didéactica: 4 — La gestion de las materias primas

Peso Pr imien Pr Tar
Resultados de - . o ., Peso . e Peso GREESSNRE
Aprendizaje RA(% Contenidos Criterios de Evaluacion CE(%) instrumentos de IE(%)
) evaluacion asociado
e Materias primas. a) Se hareconocido la documentacién asociada a
L : L . 11,11%

Descripcion, variedades, | larecepcion de pedidos.

caracterfsticas, b) Se han reconocido las materias primas y sus 11 11%

clasificaciones y caracteristicas. i

aplicaciones. as — - -

e ha comprobado la coincidencia de cantidad 0 ., .
EZEZﬂ?c?ézibOdega' y calidad de lo solicitado con lo recibido. (DUAL) 11,11% ° Imngg)%%icgoolgizlg(%?e?edlame
. i 5 Rubrica de actitud 9

caracteristicas. €) Se han determinado los métodos de 11,11% desempefi y 10% (brainstorming, debate dirigido,
RAL R ) o Operaciones en | conservacion de las materias primas. ’ esempeno. )

: Recepciona L - : — s .
materias primas Ia,recepmon de g) Se hf_;m _colocado las materias primas en funcion 11,11% Correccion de actividades 10% . ea||zaC|on de clase maglstral y
distinguiendo sus 16,67 generos. de la prioridad en su consumo. tedricas. demostraciones como métodos
caracteristicas % o Clasificacion y h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de 0 expositivos.

P distribucion de orden y limpieza 11.11% “hri 0 e Realizacion de actividades
organolépticas y . y imp . Rubrica de pruebas 40% >l e
aplicaciones. mereancias en précticas en el aula-taller. teoricas y practicas para la
funcion de su asimilacién de los contenidos
almacenamiento Examen 40% mediante trabajo auténomo
y consumo. . . . . individual o en grupos.
o Documentos i) Se han realizado todas IQ; operaciones teniendo
relacionados con | €N cuentala normativa h|g|en|pp-sanltgr|a, de 11,11%
las operaciones seguridad laboral y de proteccion ambiental.
de recepcion.
o Aplicaciones
informaticas.
. Docume_r]tos de [a a) Se_) han reconoc_ldo los tipos de documentos 14.29% Rubrica de actitud y 10% . Int’roduccic')n gg la UD mediante
RA 2: Acopia produccion relacionados asociados al acopio. desempefio métodos socializadores
materias primas con el_gél(;:ulo de b) Se ha interpretado la informacion. 14,29% ' (brainstorming, debate dirigido,
analizando los necesidades. ; [ - - )
¢) Se harellenado la hoja de solicitud. 14,29% 9
documentos 1667 |° Documentos d) h leccionad JI q iend - t((iecgrrrigzglon de actividades 10% ¢ Realizacion de clase magistral y
asociados con la % relacionados con el ) Se han seleccionado los productos teniendo en 14,29% ) demostraciones como métodos
produccioén, tales 0 aprovisionamiento cuenta la prioridad en su consumo. . . expositivos.
i i Se ha comprobado la coincidencia de cantidad Rubrica de pruebas 40% izacié ivi
como fichas interno. e) e probac 12 14.29% récticas en el aula-taller e Realizacion de actividades
técnicas, 6rdenes Proce_sps de _ y calidad de lo solicitado con lo recibido. ! p . tedricas y practicas para la
de trabajo y otros. aprovisionamiento f) Se han trasladado las materias primas a los 14,29% Examen 40% asimilacién de los contenidos

interno y distribucion de

lugares de trabajo.

mediante trabajo autébnomo
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géneros. g) Se han realizado todas las operaciones individual o en grupos.
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
s ; o 14,29%
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental. (DUAL)
Unidad didéactica: 5 — Preelaboracion, conservacion y regeneracion de los alimentos
Resultados de | P€SO e Procedimientos e Peso Propuesta Tareas
. RA(% Contenidos Criterios de Evaluacion instrumentos de
Aprendizaje CE(%) . . : 1E(%)
) evaluacion asociado
e Tratamientos basicos. a) Se han identificado las necesidades de limpieza 10 00%
o Limpiezay y preparaciones previas de las materias primas. ’
preparaciones b) Se han relacionado las técnicas con las
previas al corte y/o especificidades de las materias primas, sus 10.00%
ralmonado de posibles aplicaciones posteriores y los equipos, ’
generos de cocina. | (tiles y/o herramientas necesarios.
o Rendimiento de las -
) ) ¢) Se han realizado las tareas de pesado,
materias primas. o, P : -
Fases preparacion y lim pieza previas al corte, utilizando
© roce&imientos correctamente equipos, Utiles y/o herramientas, 10,00% » )
RA 4: Preelabora puntos clave en)lla siguiendo los procedimientos establecidos. * Introduccion de la UD mediante
materias primas en punt ) (DUAL) Rubrica de actitud y 10% metpdos squahzadores o
: P manipulacion. — , A (brainstorming, debate dirigido
colcma_ J o Tratamientos d) Se ha calculado el rendimiento de cada género. | 10,00% desempefio. ) ' '
seleccionando y . : P
. especificos para e) Se han caracterizado los cortes basicos e . L « Realizacion de clase magistral y
apllc_ando las ciertas materias identificado sus aplicaciones a las diversas 10,00% quecuon de actividades 10% i 4
- ) g demostraciones como métodos
técnicas de 16,67 primas materias primas tedricas. >t
manipulacion, % Cort N " — — EXpositivos. o
limpieza, corte y/o i bgisssy piezas f)_ Se_han ejecutado Ia_s Fecnlcas de cor_tes béasicos 10,00% Rubrica de pruebas 40% . Rga_llzacmn qe .aCt'V'dades
racionado, en . Des.cripcién si guiendo los procedimientos establecidos. practicas en el aula-taller. tedricas y practicas para la
funcion de su formatos ' g) Se han caracterizado las piezas y cortes a5|m_|IaC|on de !05 cot\tenldos
posterior a Iicacionyes especificos, relacionando e identificando sus 10.00% Examen 40% mediante trabajo auténomo
aplicacién o uso. R P?ocedimien.tos ge | Posibles aplicaciones a las diversas materias ' individual o en grupos.
B L primas.
ejecucion de cortes . — —
basicos a géneros h) Se han ejecutado las técnicas de obtencion de
de cocina. piezas y/o cortes especificos siguiendo los 10,00%
o Cortes especificos y procedimientos establecidos.
piezas con i) Se han desarrollado los procedimientos
denominacién propia. intermedios de conservacion teniendo en cuenta
o Descripcion, las necesidades de las diver sas materias primasy | 10,00%
formatos y Su uso posterior.
aplicaciones.
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o Procedimientos de
ejecucion de cortes
especificos a
diversos géneros
de cocina.

o Procedimientos de

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo

obtencion de en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 10,00%
piezas con seguridad laboral y de proteccion ambiental.
denominacion
propia.
e Procedimientos
intermedios de
conservacion.
e Descripcion y anélisis a) Se han identificado las materias primas en 20 00%
de las técnicas de cocina con posibles necesidades de regeneracion. ’ Introduccién de la UD mediante
RAS R regeneracion. b) Se han caracterizado las técnicas de 20.00% Rubrica de actitud y 10% meétodos socializadores
- kegenera e Equipos utilizados en la | regeneracién de materias primas en cocina. desempefio. (brainstorming, debate dirigido,
;nealéi:;?;ngrr:?;s regenz_ragién. d ¢) Se han identificado y seleccionado los equipos ) L, .
aplicando las y * Ejr;:cuecilﬁmnlzgt?gcni;as y técnicas adecuadas para aplicar las técnicas de | 20,00% Correccion de actividades 10% ] ea||zz;1C|on de clase ma@!'tSt(;a' y
. ” Ari emostraciones como métodos
técni_(fas en (}/?’67 e Fases y puntos clave regeneramo.n. — — tedricas. expositivos.
funcion de las durante el desarrollo de | @) S€ han ejecutado las técnicas de regeneracion ibri 40% Realizacion de actividades
caracteristicas del las técnicas siguiendo los procedimientos establecidos. 20,00% Rubrica de pruebas 0 to6ri ot |
duct : (DUAL) practicas en el aula-taller. eoricas y practicas para la
producto a - - asimilacion de los contenidos
regenerar. e) $e han realizado todas Ias'oper'a'clones Examen 40% mediante trabajo auténomo
tenl_endo en cuenta_ la normativa higiénico- = 20.00% individual o en grupos.
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion !
ambiental.
e Descripcion y analisis a) Se han caracterizado los diversos métodos de Introduccion de la UD mediante
ge sistemads y métodos enva_sa(ljdo y cor:jservgtcizn, asi como los equipos 20,00% Rubrica de actitud y 10% ?;étgd(:s sqcializa%o;esd' i
e envasado y asociados a cada método. desempefio. rainstorming, debate dirigido,
R,A 6: Conszrva conservacion. b) Se han identificado y relacionado las P ) L .
generos crudos,  Elvacio como método | necesidades de envasado y conservacién de las 0 Correccion de actividades | 10% ealizacién de clase magistral y
semielaboradosy | ;4 o7 de conservacion. materias primas en cocina con los métodos y 20,00% tedricas. demostraciones como métodos
?'atpf‘?radgs % Descripcién y anélisis equipos. expositivos.
ustificando Achi i - izaci6 ivi
Japlicando ely de Ig teF():mia. Tlpo_s,de ¢) Se han ejecutado las técnicas de envasado y Ribrica de pruebas 40% :‘«’ga_llzacmn (,iet'actlwdadels
método elegido vaclo. Fasteurizacion. conservacion siguiendo los procedimientos 20,00% practicas en el aula-taller. eoricas y practicas para 'a
gido. e Equipos, recipientes y establecidos. (DUAL) asimilacién de los contenidos
envases asociados a g han d 200 o5 | q Examen 40% mediante trabajo auténomo
cada método. ) Se han determinado los lugares de 20,00% individual o en grupos.

conservacion idéneos para los géneros hasta el
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Procedimientos de
ejecucion de técnicas
envasado y
conservacion.

Fases y puntos clave
durante el desarrollo de
las técnicas de
envasado y

momento de su uso/consumo o destino final.

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

conservacion. itaria. d idad laboral v d tecci6 20,00%
« Caducidad. Concepto. Zﬁ?ﬁiiﬂ?& e seguridad laboral y de proteccion
Relacion entre método '
de envasado, la
temperatura de
conservacion del
producto y su
caducidad.
Unidad didactica: 6 — Preelaboracion y conservacién de hortalizas
Resultados de Pes;) _ - » Peso Erocedlmlentos e Peso Propuesta Tareas
Aprendizaie RA(% Contenidos Criterios de Evaluacion CE(%) instrumentos de IE(%)
P ! ) evaluacion asociado
e Tratamientos basicos. a) Se han identificado las necesidades de limpieza 10 00%
o Limpiezay y preparaciones previas de las materias primas. !
preparaciones b) Se han relacionado las técnicas con las
RA 4: Preelabora previas al corte y/o especificidades de las materias primas, sus 10.00% o ] Introduccién de la UD mediant
materias primas en ra,cmnado de _ posibles aplicaciones posteriores y los equipos, ,00% Rubrica de actitud y 10% e Introduccion de la mediante
cocina generos de cocina. | tjles y/o herramientas necesarios. desempefio. ?getgd(:s so_uahza(;o;esd_ iaid )
; imi rainstorming, debate dirigido, ...
selgcmonando y © Rendl_mlent_o de las c) Se han realizado las tareas de pesado, . - « Realizacion d% clase ma igtral
aplicando las materias primas. i A ; " Correccion de actividades ' g y
- preparacion y limpieza previas al corte, utilizando o d t stod
técnicas de 16,67 o Fases, : i ; tedricas. 10% emostraciones como metodos
. sz ' . correctamente equipos, Utiles y/o herramientas, 10,00% expositivos
manipulacion, % procedimientos y siguiendo los procedimientos establecidos. PASIVOS. e L
limpieza, corte y/o puntos clave en la (DUAL) Rubrica de pruebas . Reallzguon de act|V|qa(jes .tfeorlcas
racionado, en manipulacioén. — - practicas en el aula-taller. 40% y practicas para la asimilacion de
funcion de su o Tratamientos d) Se ha calculado el rendimiento de cada género. | 10,00% los contenidos mediante trabajo
posterior especificos para e) Se han caracterizado los cortes basicos e 10,00% Examen 40% auténomo individual o en grupos.
aplicacion o uso. ciertas materias identificado sus aplicaciones a las diversas
primas. materias primas.
. gprf[es y piezas f) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos | 10,00%
asicos.

siguiendo los procedimientos establecidos.
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o Descripcion, g) Se han caracterizado las piezas y cortes 10,00%
formatos y especificos, relacionando e identificando sus
aplicaciones. posibles aplicaciones a las diversas materias
o Procedimientos de | primas.
ejecucion de cortes |7y 'se han ejecutado las técnicas de obtencién de | 10,00%
basicos a géneros | o, o y/o cortes especificos siguiendo los
de cocina. procedimientos establecidos.
e Cortes especificos y - —
piezas con !) Se han. desarrollado Ios_proceo_llmlentos
denominacién propia. |ntermedlps de conservacion teniendo en cuenta
o Descripcion, las neceS|dad‘es de las diver sas materias primasy | 10,00%
formatos y SUu Uso posterior.
aplicaciones.
o Procedimientos de
ejecucion de cortes
especificos a
diversos géneros
de cocina.
o Procedimientos de j) Se han realizado todas las operaciones teniendo
obtencion de en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 10,00%
piezas con seguridad laboral y de proteccion ambiental.
denominacion
propia.
Procedimientos
intermedios de
conservacion.
a) Se han identificado las materias primas en
. ] ) L. 20,00%
cocina con posibles necesidades de regeneracion.
e Descripcién y analisis b) Se han caracterizado las técnicas de 20.00% Rabrica de actitud y 10% ¢ Introduccion de la UD mediante
RA 5: Regenera de las técnicas de regeneracion de materias primas en cocina. s desempefio. métodos socializadores
materl_as primas regeneracion. ¢) Se han identificado y seleccionado los equipos (braipsto_r[ning, debate dir?gido, )
seleccionando y e Equipos utilizados en la | y técnicas adecuadas para aplicar las técnicas de | 20,00% Correccion de actividades 10% * Realizacion de clase magistral y
aplicando las 16,67 regeneracion. regeneracion. tedricas. demostraciones como métodos
;ﬁ(r:]r(lligﬁsdzr}as % * Procedimientos de d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion o eRxp(|>_S|t|v93. de actividades te6ri
caracteristicas del ejecucion de técnicas. | siguiendo los procedimientos establecidos. 20,00% Rubrica de pruebas 40% ¢ Reaizacion de alc vica _Ies . Eeor(;cas
Fases y puntos clave (DUAL) préacticas en el aula-taller. y practlca,; parala Z?Slml aCIOn_ e
producto a durante el desarrollo de - . los contenidos mediante trabajo
regenerar. las técnicas e) Se han realizado todas las operaciones Examen 40% auténomo individual o en grupos.
: teniendo en cuenta la normativa higiénico- 20.00%

sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.
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e Descripcion y andlisis

a) Se han caracterizado los diversos métodos de

de sistemas y métodos envasado y conservacion, asi como los equipos 20,00%
de envasado y asociados a cada método.
conservacion. b) Se han identificado y relacionado las
¢ Elvacio como método necesidades de envasado y conservacién de las 20.00%
de conservacion. materias primas en cocina con los métodos y ’
Descripcion y analisis equipos.
de la técnica. Tipos de - Py
p s ¢) Se han ejecutado las técnicas de envasado y o ' Introduccion de la UD medi
vacio. Pasteurizacion. - o Rubrica de actitud 10% ¢ Introduccion e la mediante
« Equipos, recipientes y conservacion siguiendo los procedimientos 20,00% desempefio. y métodos socializadores
RA 6: Conserva envases asociados A establecidos. (DUAL) (brainstorming, debate dirigido, ...)
generos crudos, cada método. d) Se han determinado los lugares de Correccién de actividades 10% o Realizacion de clase magistral y
semielaborados y 16,67 |e Procedimientos de conservacion idéneos para los géner_os h_asta el 20,00% tedricas. demostraciones como métodos
glapfqradgs % ejecucion de técnicas momento de su uso/consumo o destino final. expo_sltlvpls. N B
juSlt_I |ca(;1 oly envasado y RUbrica de pruebas 40% e Realizacion de actividades teéricas
?npélt%?jr; gl:gido conservacion. précticas en el aula-taller. y précticas para la asimilacion de
: o Fases y puntos clave los E:ontem_dos_ r_nedlante trabajo
durante el desarrollo de Examen 40% auténomo individual o en grupos.
las técnicas de e) Se han realizado todas las operaciones
envasado teniendo en cuenta la normativa higiénico-
y =ne ; . 20,00%
conservacion. sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ’
Caducidad. Concepto. ambiental.
Relacion entre método de
envasado, la temperatura
de conservacion del
producto y su caducidad.
Unidad didactica: 7 — Preelaboracién y conservacion de legumbres, arroz y pasta
Pes A
Procedimientos e Propuesta Tareas
Resultados de o . - e Peso . d Peso
Aprendizaje RA( Contenidos Criterios de Evaluacion CE(%) |nstru'n'1entos de IE(%)
%) evaluacion asociado
RA 4: Preelabora * Tratamientos basicos. a) Se han identificado las necesidades de limpiezay | ;. 50, Rubrica de actitud y e Introduccién de la UD mediante
materias primas en o Limpiezay preparaciones previas de las materias primas. desempefio. 10% métodos socializadores
cocina préparaciones b) Se han relacionado las técnicas con las (brainstorming, debate dirigido, ...)
seleccionando y 16,6 previas al corte y/0 | especificidades de las materias primas, sus posibles 10.00% Correccion de actividades e Realizacion de clase magistral y
aplicando las 7% ra’cmnado de aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles y/o ’ tedricas. 10% demostraciones como métodos
técnicas de generos de cocina. | herramientas necesarios. expositivos.
manipulacion, o Rendimiento delas I~ e o ealizado las tareas de pesado, . Rubrica de pruebas * Realizacién de actividades tedricas
materias primas. 10,00%

limpieza, corte y/o

preparacion y lim pieza previas al corte, utilizando

practicas en el aula-taller.

y préacticas para la asimilacion de
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racionado, en o Fases, correctamente equipos, Utiles y/o herramientas, 40% los contenidos mediante trabajo
funcién de su procedimientos y siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL) e Examen autonomo individual o en grupos.
posterior puntos clave enla | d) se ha calculado el rendimiento de cada género. 10,00% 40%
aplicacion o uso. manipulacion. - —
o Tratamientos g) SQ han caracterl_zadc_) los cortes b_a5|cos e .
especificos para identificado sus aplicaciones a las diversas materias | 10,00%
ciertas materias primas. . — — .
primas. f) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos si 10 00%
e Cortes y piezas guiendo los procedimientos establecidos. '
bésicos. g) Se han caracterizado las piezas y cortes
o Descripcion, especificos, relacionando e identificando sus 10 00%
formatos y posibles aplicaciones a las diversas materias ’
aplicaciones. primas.
o Procedimientos de [ Se han ejecutado las técnicas de obtencion de
ejecucion de cortes | piezas y/o cortes especificos siguiendo los 10,00%
(tj)asu:o_s ageneros procedimientos establecidos.
e cocina. - —
« Cortes especificos y i) Se han desarrollado los procedimientos
iezas con intermedios de conservacion teniendo en cuenta las
senominacién propia. necesidad_es de las diver sas materias primas y su 10,00%
o Descripci6n uso posterior.
formatos y
aplicaciones.
o Procedimientos de
ejecucion de cortes
especificos a
diversos géneros
o g?oi%(zjlinrﬁilentos de j) Se han realizado todas las operaciones teniendo
obtencion de en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 10,00%
piezas con seguridad laboral y de proteccién ambiental.
denominacion
propia.
Procedimientos
intermedios de
conservacion.
RA 5: Regenera 16,6 | e Descripciony andlisis a) Se han identificado las materias primg’s en cocina 2000% | * Rubricade actitud y 10% o Intfoduccién de la UD mediante
materias primas 7% de las técnicas de con posibles necesidades de regeneracion. ’ desempefio. métodos socializadores
sel_eccionando y rege_neraci_é_n. b) Se han caracterizado las técnicas de 20.00% (braipsto_r[‘ning, debate dir?gido, )
?phc_ando las » Equipos utilizados en la | regeneracién de materias primas en cocina. U7 | e Correccion de actividades 10% i Seal'zi‘c'on de clase maqltSt(rjal y
écnicas en i6 - — - - Ari emostraciones como métodos
regeneracion. ¢) Se han identificado y seleccionado los equipos y 20,00% tedricas.
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funcion de las
caracteristicas del

e Procedimientos de
ejecucion de técnicas.

técnicas adecuadas para aplicar las técnicas de
regeneracion.

Rubrica de pruebas

expositivos.
Realizacién de actividades teéricas

producto a Fases y puntos clave d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion 20,009 practicas en el aula-taller. 40% y précticas para la asimilacion de
regenerar. durante el desarrollo de siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL) 0.00% los contenidos mediante trabajo
&cni - - - 40% ¢ indivi
las técnicas. €) Se han realizado todas las operaciones teniendo Examen 0% auténomo individual o en grupos.
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 20,00%
seguridad laboral y de proteccion ambiental.
RA 6: Conserva 16,6 |e Descripciény andlisis a) Se han caracterizado los diversos métodos de Introduccion de la UD mediante
géneros crudos, 7% de sistemas y métodos envasado y conservacion, asi como los equipos 20,00% métodos socializadores
semielaborados y de envasado y asociados a cada método. (brainstorming, debate dirigido, ...)
glapqrados conservacion. b) Se han identificado y relacionado las necesidades Reallzamén de clase maglstral y
justificando y * Elvacio como método de envasado y conservacion de las materias primas | 20,00% demostraciones como métodos
ap!;c%ndol el " de conservacion. en cocina con los métodos y equipos. expc|>_s|t|v95. B B
metodo elegido. (Ij)elscrtlpmqn y?_nah5|ds c) Se han ejecutado las técnicas de envasado y Rezésg;n iiaag“;gamdi;iitgﬁg‘;as
€ latecnica. Tipos de conservacion siguiendo los procedimientos 20,00% yp > P - )
vacio. Pasteurizacion. . los contenidos mediante trabajo
Equipos, recipientes establecidos. (DUAL) Rubrica de actitud y auténomo individual o en grupos
L] .
er?vaZes’ asofiados ay d) Se han determinado los lugares de conservacion desempefio. 10%
cada método. idoneos para los géneros hasta el momento de su 20,00%
e Procedimientos de uso/consumo o destino final. Correccion de actividades
ejecucion de técnicas teodricas. 10%
envasado y
conservacion. Rubrica de pruebas
e Fasesy puntos clave practicas en el aula-taller. 40%
durante el desarrollo de
las técnicas de Examen 40%
envasado y e) Se han realizado todas las operaciones teniendo
conservacion. en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 20,00%
e Caducidad. Concepto. seguridad laboral y de proteccién ambiental.
Relacién entre método
de envasado, la
temperatura de
conservacion del
producto y su
caducidad.
Unidad didactica: 8 — Preelaboracién y conservacion de huevos, lacteos, grasas y aceites
Resultados de PSS Contenidos Criterios de Evaluacion Peso Procedimientos e Peso Propuesta Tareas
Aprendizaje RA( CE(%) instrumentos de 1E(%)
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%) evaluacion asociado
e Tratamientos basicos. a) Se han identificado las necesidades de limpieza y 10 00%
o Limpiezay preparaciones previas de las materias primas. ’
preparaciones b) Se han relacionado las técnicas con las
previas al corte y/o | especificidades de las materias primas, sus posibles
racionado de icaci i ; i 10,00%
A ) aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles y/o
géneros de cocina. | herramientas necesarios.
°© Rendlmlentp de las c) Se han realizado las tareas de pesado,
materias primas. L. . . . -
preparacion y lim pieza previas al corte, utilizando
o Fases, ; il Joh . 10,00%
rocedimientos y correctamente equipos, Utiles y/o herramientas,
p siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL)
puntos clave en la — -
manipulacion. d) Se ha calculado el rendimiento de cada género. 10,00%
o Tratamientos e) Se han caracterizado los cortes basicos e
ifi i ifi i i i i 0,
RA 4: Preelabora Eise?teacslfﬁg?err)iaarsa identificado sus aplicaciones a las diversas materias | 10,00% 3 _
materias primas en : primas. Rubrica de actitud y 10% * Introduccién de la UD mediante
cocina primas. f) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos si 10.00% desempefio. meétodos socializadores
seleccionando y * Cortes y piezas guiendo los procedimientos establecidos. ' (brainstorming, debate dirigido, ...)
aplicando las basuéos. I g) Se han caracterizado las piezas y cortes Correccion de actividades | 10% * Realizacion de clase magistral y
técnicas de 16,6 o pescripcion, especificos, relacionando e identificando sus tedricas. demostraciones como métodos
) it o formatos y . . . ; 10,00% expositivos.
manipulacion, 7% aplicaciones posibles aplicaciones a las diversas materias N . .
limpieza, corte y/o PKr)ocedimien.tos ge | _primas. Rubrica de pruebas 40% * Realizacion de alct|V|qanes .t,eorf;cas
racionado, en o F T - - — Acti - ) y précticas para la asimilacion de
funcion de su ejecucion de cortes | h) Se han ejecutado las técnicas de obtencion de practicas en el aula-taller los contenidos mediante trabajo
posterior basicos a géneros | Piezas y/o cortes especificos siguiendo los 10,00% Examen 40% auténomo individual o en grupos.
aplicacién o uso. de cocina,._ procedlmlentos establecidos. _
e Cortes especificos y i) Se han desarrollado los procedimientos
piezas con intermedios de conservacion teniendo en cuenta las
denominacién propia. necesidades de las diver sas materias primas y su 10,00%
o Descripcion, uso posterior.
formatos y
aplicaciones.
o Procedimientos de
ejecucion de cortes
e_specificos a j) Se han realizado todas las operaciones teniendo
diversos generos en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 10,00%

de cocina.
Procedimientos de
obtencion de
piezas con

seguridad laboral y de proteccién ambiental.
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denominacién

propia.
Procedimientos
intermedios de
conservacion.

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

16,6
7%

e Descripcion y andlisis
de las técnicas de
regeneracion.

e Equipos utilizados en la
regeneracion.

e Procedimientos de
ejecucion de técnicas.

Fases y puntos clave

durante el desarrollo de

las técnicas.

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

20,00%

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

20,00%

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

20,00%

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion
siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL)

20,00%

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

20,00%

Rubrica de actitud y
desempefio.

Correccion de actividades
tedricas.

Rubrica de pruebas
practicas en el aula-taller.

Examen

10%

10%

40%

40%

Introduccion de la UD mediante
métodos socializadores
(brainstorming, debate dirigido, ...)
Realizacién de clase magistral y
demostraciones como métodos
expositivos.

Realizacién de actividades teéricas
y précticas para la asimilacion de
los contenidos mediante trabajo
auténomo individual o en grupos.

RA 6: Conserva
géneros crudos,
semielaborados y
elaborados
justificando y
aplicando el
método elegido.

16,6
7%

e Descripcién y analisis

de sistemas y métodos
de envasado y
conservacion.

e El vacio como método

de conservacion.
Descripcion y andlisis
de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.

e Equipos, recipientes y

envases asociados a
cada método.

e Procedimientos de

ejecucion de técnicas
envasado y
conservacion.

e Fases y puntos clave

durante el desarrollo de
las técnicas de
envasado y
conservacion.

e Caducidad. Concepto.
Relacion entre método

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

20,00%

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

20,00%

¢) Se han ejecutado las técnicas de envasado y
conservacion siguiendo los procedimientos
establecidos. (DUAL)

20,00%

d) Se han determinado los lugares de conservacién
idoneos para los géneros hasta el momento de su
uso/consumo o destino final.

20,00%

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

20,00%

Rubrica de actitud y
desempefio.

Correccion de actividades
tedricas.

Rubrica de pruebas
préacticas en el aula-taller.

Examen

10%

10%

40%

40%

Introduccion de la UD mediante
métodos socializadores
(brainstorming, debate dirigido, ...)
Realizacién de clase magistral y
demostraciones como métodos
expositivos.

Realizacién de actividades teéricas
y préacticas para la asimilacion de
los contenidos mediante trabajo
auténomo individual o en grupos.
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de envasado, la
temperatura de
conservacion del
producto y su
caducidad.

Unidad didactica: 9 —

Preelaboracion y conservacion de pescados

Pes .
Resultados de o Peso Procedimientos e Peso Propuesta Tareas
Aprendizaie RA( Contenidos Criterios de Evaluacion CE(%) instrumentos de IE(%)
P ! %) evaluacion asociado
e Tratamientos basicos. a) Se han identificado las necesidades de limpieza 'y 10.00%
o Limpiezay preparaciones previas de las materias primas. ’
prep_araciones b) Se han relacionado las técnicas con las
previas al corte y/o especificidades de las materias primas, sus posibles 10.00%
racionado de ) aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles y/o ’
generos de cocina. herramientas necesarios.
o Rendimientodelas " ¢y'se han realizado las tareas de pesado,
materias primas. preparacion y lim pieza previas al corte, utilizando 10.00%
RA 4: Preclabora ° g%sce;dimientos y correctamente equipos, Utiles y/o herramientas, '

: siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL P . i6 i
materias primas en puntos clave en la g P —. (, ) Rubrica de actitud y 10% ¢ Introduccion de la UD mediante
cocina manipulacion. d) Se ha calculado el rendimiento de cada género. 10,00% desempefio. meétodos socializadores
seleccionando y o Tratamientos e) Se han caracterizado los cortes basicos e (brainstorming, debate dirigido, ...)
aplicando las especificos para identificado sus aplicaciones a las diversas materias | 10,00% Correccién de actividades * Realizacién de clase magistral y
técnicas de 16,6 ciertas materias primas. tedricas. 10% demos_tt_racmnes como metodos
manipulacion, 7% primas. f) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos si | ;0 500 exp(|>_S| VOS. q vidad -
limpieza, corte y/o e Cortes y piezas guiendo los procedimientos establecidos. et Rdbrica de pruebas ¢ Rea’|ztz?1C|on e aICt'V' 'a 'les _t,eor(;cas

i Ao - - Acti i 0 y précticas para la asimilacién de
racpr)ado, en basicos. L g) Se han caracterizado las piezas y cortes practicas en el aula-taller. 40% ; i ;
funcion de su o Descripcion i o do & identificand los contenidos mediante trabajo

. ! especificos, relacionando e identificando sus o o auténomo individual o en arupos.
posterior formatos y posibles aplicaciones a las diversas materias 10.00% Examen 40% orup
aplicacién o uso. aplicaciones. ;
S primas.
o Procedimientos de - — —
ejecucion de cortes h_) Se han ejecutado Ias/t_ecnlce'as Qe obtencién de
basicos a géneros piezas y/o cortes especificos siguiendo los 10,00%
de cocina. procedimientos establecidos.
e Cortes especificos y i) Se han desarrollado los procedimientos
piezas con intermedios de conservacion teniendo en cuenta las
denominacion propia. necesidades de las diver sas materias primas y su 10,00%

o

Descripcion,
formatos y

uso posterior.
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aplicaciones.

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

o Procedimientos de

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo

obtencién de en cugdntg :abnorTatcljva hlglem(_:p samégna, clie 10,00%
piezas con seguridad laboral y de proteccion ambiental.
denominacion
propia.
Procedimientos
intermedios de
conservacion.
a) Se han identificado las materias primas en cocina 20.00%
_ « Descripcion y analisis | -On Posibles necesidades de regeneracion. Rubrica de actitud y Introduccion de la UD mediante
RA 5: Regenera de las técnicas de b) Se han caracterizado las técnicas de 20 00% desempefio. 10% métodos socializadores
materias primas regeneracion. regeneracion de materias primas en cocina. ’ (brainstorming, debate dirigido, ...)
ze:ﬁ;czfr'ﬁgﬁggo y  Equipos utilizados en la | c) Se han identificado y seleccionado los equipos y Correccion de actividades Realizacion de clase magistral y
téri:nicas en 16,6 regeneracion. técnicas adecuadas para aplicar las técnicas de 20,00% tedricas. 10% demostraciones como metodos
funcion de las 7% | e Procedimientos de regeneracion. exp(;sﬂle}s. d Jidad B
caracteristicas del ejecucion de tecnicas. d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion 20.00% Rubrica de pruebas . Reraél'ét‘?ccg aer}aag“:siﬁwigscitgr?ré?s
producto a Fases y puntos clave siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL) ' practicas en el aula-taller. 40% Iy P 'dp di bai
durante el desarrollo de - - - os contenidos mediante trabajo
regenerar. . e) Se han realizado todas las operaciones teniendo auténomo individual o en grupos
las técnicas. h o - Examen 40% grupos.
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 20,00%
seguridad laboral y de proteccion ambiental.
e Descripcién y analisis a) Se han caracterizado los diversos métodos de
de sistemas y métodos envasado y conservacion, asi como los equipos 20,00% » .
de envasado y asociados a cada método. Rubrica de actitud y 10% Intftc>c;u00|on d? IadUD mediante
‘4 - — - - o 0 métodos socializadores
RA 6: Conserva conservacion. b) Se han identificado y relacionado las necesidades desempefio. (brainstorming, debate dirigido, ...)
4  Elvacio como método de envasado y conservacion de las materias primas 20,00% nstorming, lgido, ...
géneros crudos, 9 ! ¢ ' i i 10% Realizacion de clase magistral y
- de conservacion. en cocina con los métodos y equipos. Correccion de actividades . )
semielaborados y 16,6 Descripcion y analisis - P teoricas demostraciones como metodos
elaborados 70/’ de la técnica. Tipos de ) Se han ejecutado las técnicas de envasado y : expositivos
. ge (0] . . Lo L .
Just_lflcando y vacio. Pasteurizacion conservacion siguiendo los procedimientos 20,00% Robrica de pruebas Realizacién de actividades teéricas
aplicando el L - ) establecidos. (DUAL) o 40% y précticas para la asimilacién de
stodo elegido e Equipos, recipientes y - — préacticas en el aula-taller. > - .
me giao. envases asociados a d) Se han determinado los lugares de conservacion los contenidos mediante trabajo
cada método. idéneos para los géneros hasta el momento de su 20,00% Examen 40% auténomo individual o en grupos.
e Procedimientos de uso/consumo o destino final.
e) Se han realizado todas las operaciones teniendo 20,00%

ejecucion de técnicas
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envasado y
conservacion.

Fases y puntos clave
durante el desarrollo de
las técnicas de
envasado y
conservacion.
Caducidad. Concepto.
Relacién entre método
de envasado, la
temperatura de
conservacion del
producto y su
caducidad.

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

Unidad didactica: 10 — Preelaboracién y conservacion de mariscos

e Procedimientos e Propuesta Tareas
Resultados de o : o - Peso . Peso
Aprendizaje RA( Contenidos Criterios de Evaluacién CE(%) instrumentos Qe IE(%)
%) evaluacion asociado
e Tratamientos basicos. a) Se har_1 identifica_do las necesidades dg limpiezay 10.00%
o Limpiezay preparaciones previas de las materias primas. ’
preparaciones b) Se han relacionado las técnicas con las
previas al corte y/o especificidades de las materias primas, sus posibles 10.00%
RA 4: Preelabora racionado de aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles y/o ’ L .
materias primas en géneros de cocina. | herramientas necesarios. RUbrica de actitud y 10% * Introduccién de la UD mediante
cocina o Rendimientode las | ¢) Se han realizado las tareas de pesado, desempefio. ngetgd(:s so_uahza(;m;esd_ iaid
seleccionando y materias primas. preparacion y limpieza previas al corte, utilizando ( ransorming, debate dingido, +2)
aplicando las o Fases, correctamente equipos, Utiles y/o herramientas, 10,00% Correccion de 10% * Realizacion de clase magistral y
técnicas de 16,6 procedimientos y siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL) actividades tedricas. demostraciones como métodos
manipulacion, 7% puntos clave en la d) Se h lculado el rendimiento d da gé 10.00% expo_smvg’s. - -
limpieza, corte y/o manipulacion. ) Se ha calculado el rendimiento de cada genero. bl Rubrica de pruebas 40% * Realizacion de actividades tedricas
racionado, en o Tratamientos e) Se han caracterizado los cortes basicos e practicas en el aula-taller. y précticas para la asimilacion de
funcién de su especificos para identificado sus aplicaciones a las diversas materias | 10,00% los ’contenl'dos' medlante trabajo
posterior ciertas materias primas. Examen 40% auténomo individual o en grupos.
aplicacion o uso. primas. f) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos 10.00%
e Cortes y piezas siguiendo los procedimientos establecidos. ’
basicos. g) Se han caracterizado las piezas y cortes
o Descripcion, especificos, relacionando e identificando sus 10,00%
formatos y posibles aplicaciones a las diversas materias
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aplicaciones. primas.

o Procedimientos de

h) Se han ejecutado las técnicas de obtencion de

ejecucion de cortes | piezas y/o cortes especificos siguiendo los 10,00%
basicos a géneros | procedimientos establecidos.
de cocina. - —
« Cortes especificos y !) Se han. desarrollado Ios_proceo_llmlentos
piezas con intermedios de conservacion teniendo en cuenta las .
denominacién propia. Esgescl)c;?edr?;de las diversas materias primas y su 10,00%
o Descripcion, P '
formatos y
aplicaciones. j) Se han realizado todas las operaciones teniendo 10,00%
o Procedimientos de en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
ejecucion de cortes | seguridad laboral y de proteccion ambiental.
especificos a
diversos géneros
de cocina.
o Procedimientos de
obtencion de
piezas con
denominacion
propia.
Procedimientos
intermedios de
conservacion.
a) Se han identificado las materias primas en cocina 20.00%
« Descripcion y analisis con posibles necesidades de regeneracion. ’ Rubrica de actitud y Introduccion de la UD mediante
RA5: Regenera de las técnicas de b) Se han caracterizado las técnicas de 20.00% desempefio. 10% métodos socializadores
materias primas regeneracion. regeneracion de materias primas en cocina. e (brainstorming, debate dirigido, ...)
Zell;eccacrl](()jr;alr;go y * Equipos utilizados en la | c) Se han identificado y seleccionado los equipos y Correccion de 10% Realizacién de clase magistral y
pie 16,6 regeneracion. técnicas adecuadas para aplicar las técnicas de 20,00% actividades tedricas. demostraciones como métodos
tecnicas en 7% | e Procedimientos de regeneracion eXpositivos.
funcion de las iecucio scni — pa— vy ibri Realizacion de actividades tedricas
caracteristicas del ejecucion de técnicas. | d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion 20.00% Rubrica de pruebas 40% ‘cti I asimilacion d
producto a Fases y puntos clave siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL) U précticas en el aula-taller. ?’prac Icas para fa asimilacion de
durante el desarrollo de - - - os contenidos mediante trabajo
regenerar. las técnicas e) Se han realizado _toda_s I_as operaciones teniendo Examen auténomo individual o en grupos.
’ en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 20,00% 40%
seguridad laboral y de proteccién ambiental.
RA 6: Conserva « Descripcion y anélisis a) Se han caracterizado los diversos métodos de Rubrica de actitud y Introduccién de la UD mediante
géneros crudos, 16,6 de sistemas y métodos envasado y conservacion, asi como los equipos 20,00% desempefio. 10% métodos socializadores
semielaborados y | 7% de envasado y asociados a cada método. (brainstorming, debate dirigido, ...)
elaborados conservacion. b) Se han identificado y relacionado las necesidades | 20,00% Correccién de Realizacién de clase magistral y
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justificando y e El vacio como método de envasado y conservacion de las materias primas actividades tedricas. 10% demostraciones como métodos
aplicando el de conservacion. en cocina con los métodos y equipos. expositivos.
método elegido. Descripcion y andlisis c) Se han ejecutado las técnicas de envasado y Rabrica de pruebas « Realizacion de actividades tedricas
de la técnica. Tipos de i6n siqui imi 9 préacticas en el aula-taller. | 40% y précticas para la asimilacion de
H1pos conservacion siguiendo los procedimientos 20,00% > A )
vacio. Pasteurizacion. establecidos. (DUAL) los contenidos mediante trabajo
. - : - 0% . R _
e Equipos, reupledntes y d) Se han determinado los lugares de conservacion Examen 0% auténomo individual o en grupos
engas;gszoma osa idéneos para los géneros hasta el momento de su 20,00%
cada metodo. uso/consumo o destino final.
e Procedimientos de
ejecucion de técnicas
envasado y
conservacion.
e Fases y puntos clave
durante el desarrollo de
las técnicas de ) ) )
envasado y e) Se han realizado todas las operaciones teniendo
conservacion. en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 20,00%
e Caducidad. Concepto. seguridad laboral y de proteccion ambiental.
Relacion entre método
de envasado, la
temperatura de
conservacion del
producto y su
caducidad.
Unidad didactica: 11 — Preelaboracion y conservacion de carnes de grandes piezas
Resultados Peso Peso Procedimientos e Peso Propuesta Tareas
de RA(% Contenidos Criterios de Evaluacion CE(%) instrumentos de IE(%)
Aprendizaje ) evaluacion asociado
RA 4: e Tratamientos basicos. a) Se harj identifica_do las necesidades dg limpieza 'y 10 00% RUbrica de actitud y 10% o Infroduccién de la UD mediant
Preelabora Limpieza preparaciones previas de las materias primas. ’ desempefio. ntrocuccion ae la UD mediante
_ _ ° plezay . — métodos socializadores
materias primas preparaciones b) Se han relacionado las técnicas con las brainstormina. debate diriaid
en cocina b | ificidades de | teri . ibl c ion d 10% (brainstorming, debate dirigido, ...)
previas al corte y/o especificidades de las materias primas, sus posibles o orreccion de ) o .
b A O ] . o 10,00% - L e Realizacion de clase magistral y
seleccionando y 16,67 racionado de aplicaciones posteriores y los equipos, utiles y/o actividades tedricas. ) 2
) o . . : : demostraciones como métodos
aplicando las % géneros de cocina. herramientas necesarios. expositivos
scni imi ; bri 40% o - .
e o Rendinieto olas. "o e b realaado o v depesad, e e e e, | 7|+ Realizaconve s toras
manip! ) p . preparacion y lim pieza previas al corte, gtlllzando 10.00% p . practicas para la asimilacién de los
I|mp|ez_a, corte o Fases, correctamente equipos, (tiles y/o herramientas, ’ contenidos mediante trabajo
y/o racionado, procedimientos y Examen 40%

siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL)
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en funcién de su puntos clave en la d) Se ha calculado el rendimiento de cada género. 10,00% autonomo individual o en grupos.
posterior manipulacion. e) Se han caracterizado los cortes basicos e
aplicacion o uso. o Tratamientos identificado sus aplicaciones a las diversas materias | 10,00%
e;peuﬂcos para primas.
ciertas materias - — — -
primas. f) Se han ejecutadq Igs técnicas de cortes basicos si 10,00%
e Cortes y piezas guiendo los procedimientos establecidos.
bésicos. g) Se han caracterizado las piezas y cortes
o Descripcion, especificos, relacionando e identificando sus 10 00%
formatos y posibles aplicaciones a las diversas materias ’
aplicaciones. primas.
o Procedimientos de | h) Se han ejecutado las técnicas de obtencién de
ejecucion de cortes | piezas y/o cortes especificos siguiendo los 10,00%
basicos a géneros procedimientos establecidos.
de cocma'._ i) Se han desarrollado los procedimientos
¢ Cortes especificos y intermedios de conservacion teniendo en cuenta las
piezas con ) necesidades de las diver sas materias primas y su 10,00%
denommaplo_n' propia. uso posterior.
o Descripcion,
formatos y
aplicaciones.
o Procedimientos de
ejecucion de cortes
especificos a
diversos géneros
de cocina. j) Se han realizado todas las operaciones teniendo
© Proced_lfnlentos de en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 10,00%
o_btenmon de seguridad laboral y de proteccién ambiental.
piezas con
denominacion
propia.
Procedimientos
intermedios de
conservacion.
RA 5: Regenera ¢ Descripcion y anélisis a) Se han identificado las materias primas en cocina 20,00% Rubrica de actitud y 10% ¢ Introduccién de la UD mediante
materias primas de las técnicas de con posibles necesidades de regeneracion. desempefio. métodos socializadores
seleccionando y 16.67 regeneracion. b) Se han caracterizado las técnicas de 20.00% (brainstorming, debate dirigido, ...)
aplicando las % ' e Equipos utilizados en la | regeneracién de materias primas en cocina. ’ Correccion de 10% e Realizacion de clase magistral y
técnicas en 0 regeneracion. ¢) Se han identificado y seleccionado los equipos y actividades tedricas. demostraciones como métodos
funcion de las * Procedimientos de técnicas adecuadas para aplicar las técnicas de 20,00% expositivos.

caracteristicas

ejecucion de técnicas.

regeneracion.

Rubrica de pruebas

e Realizacion de actividades teéricas y
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del producto a Fases y puntos clave d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion 20 00% practicas en el aula-taller. | 40% practicas para la asimilacion de los
regenerar. durante el desarrollo de siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL) s contenidos mediante trabajo
las técnicas. e) Se han realizado todas las operaciones teniendo * Examen auténomo individual o en grupos.
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 20,00% 0
seguridad laboral y de proteccion ambiental. 40%
e Descripcion y andlisis a) Se han caracterizado los diversos métodos de
de sistemas y métodos envasado y conservacion, asi como los equipos 20,00%
de envasado y asociados a cada método.
conservacion. b) Se han identificado y relacionado las necesidades
* Elvacio como método de envasado y conservacion de las materias primas | 20,00%
de conservacion. en cocina con los métodos y equipos.
(Ij)elscrlpmqn y a_nalls:js c) Se han ejecutado las técnicas de envasado y
v:c%t%;sl(t::QrTzlgziséne conservgcién siguiendo los procedimientos 20,00%
 Equipos, recipientes y establecidos. (DU_AL) — ¢ Rubrica de actitud y * Introduccién de la UD mediante
) envases asociados a _d),Se han determln'ado los lugares de conservacion desempefio. 10% metc_)dos so_uahzadores o
RA 6: Conserva cada métado idéneos para los géneros hasta el momento de su 20,00% (brainstorming, debate dirigido, ...)
Soroberados + Procedimieniosdo | usoconsumo o destno el - Coreccionde " Realizcion de e magaray
y elaborados 16,67 ejecucion de técnicas actividades tedricas. 10% eXDOSItivOS
justificando y " envasado y abri . Repalizaciéﬁ de actividades teéricas
aplicando el conservacion. * Rulbr!ca de pruebas racticas para la asimilacion de los y
método elegido. e Fases y puntos clave précticas en el aula-taller. | 40% p as p 1 )
durante el desarrollo de contenidos mediante trabajo
las técnicas de e Examen 40% auténomo individual o en grupos.
envasado y e) Se han realizado todas las operaciones teniendo
conservacion. en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 20,00%
e Caducidad. Concepto. seguridad laboral y de proteccién ambiental.
Relacién entre método
de envasado, la
temperatura de
conservacion del
producto y su
caducidad.
Unidad didactica: 12 — Preelaboracién y conservacion de carnes de animales de corral y caza
Resultados Peso Peso Procedimientos e Peso Propuesta Tareas
de RA(% Contenidos Criterios de Evaluacion CE(% instrumentos de IE(%
Aprendizaje ) (%) evaluacion asociado (%)
RA 4: 16,67 e Tratamientos basicos. a) Se han identificado las necesidades de limpiezay | 10,00% e Rubrica de actitud y o Introduccion de la UD mediante
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Preelabora
materias primas
en cocina
seleccionando y
aplicando las
técnicas de
manipulacion,
limpieza, corte
y/o racionado,
en funcién de su
posterior

aplicacién o uso.

%

o Limpiezay
preparaciones
previas al corte y/o
racionado de
géneros de cocina.

o Rendimiento de las
materias primas.

o Fases,
procedimientos y
puntos clave en la
manipulacion.

o Tratamientos
especificos para
ciertas materias

primas.
o Cortes y piezas
bésicos.
o Descripcion,
formatos y
aplicaciones.

o Procedimientos de
ejecucion de cortes
basicos a géneros
de cocina.

e Cortes especificos y

piezas con

denominacién propia.

o Descripcion,
formatos y
aplicaciones.

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

o Procedimientos de
obtencién de
piezas con
denominacién
propia.

Procedimientos
intermedios de

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.

10,00%

¢) Se han realizado las tareas de pesado,
preparacion y lim pieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas,
siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL)

10,00%

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.

10,00%

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

10,00%

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

10,00%

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

10,00%

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

10,00%

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

10,00%

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

10,00%

desempefio.

Correccién de
actividades tedricas.

Rubrica de pruebas

practicas en el aula-taller.

Examen

10%

10%

40%

40%

métodos socializadores
(brainstorming, debate dirigido, ...)
Realizacién de clase magistral y
demostraciones como métodos
expositivos.

Realizacién de actividades tedricas y
practicas para la asimilacion de los
contenidos mediante trabajo
autonomo individual o en grupos.

Julio Verne, 6.29191 Malaga
Teléfono 951298580. Fax 951298585

20




B

I.LE.S. Num. 1 “Universidad Laboral”
Malaga

Hosteleria

Junta de Andalucia

Cansejeria de Educackin y Deporte

conservacion.

RA 5: Regenera

16,67

Descripcion y andlisis

a) Se han identificado las materias primas en cocina

. . . . . ) 20,00% 0
materias primas % de las técnicas de con posibles necesidades de regeneracion. 0,00% Rubrica de actitud y 10% e Introduccién de la UD mediante
selgccionando y regeneracion. b) Se han caracterizado las técnicas de 20.00% desempefio. métodos socializadores
ctﬂgﬂlrgaggoe:?s e Equipos up!lzados enla | regeneracion de materias primas en cocina. b 10% (brainstorming, debate dirigido, ...)
fuﬁcign e las Ir:)egenz_raqlon. d ¢) Se han identificado y seleccionado los equipos y Correccion de * Realizacion de clase magistral y
caracteristicas e Proce _',m"énto,s e técnicas adecuadas para aplicar las técnicas de 20,00% actividades teéricas. demostraciones como métodos
Gl roducto 8 . ejecuuont e t:ecnlcas. regeneracion. EXpC;_’slthgs. 4o actividades teor
regenerar, dasesty plucgl 0s C a”ved d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion 20,0004 Ru'bn_ca de pruebas 40% * Realizacion elac ivi :":Il es eé)rulzas y
urante et desarroflo de siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL) ekt practicas en el aula-taller. practicas para |a asimilacion de los
las técnicas. : contenidos mediante trabajo
e) Se han realizado todas las operaciones teniendo E auténomo individual o en grupos.
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 20,00% xamen 40%
seguridad laboral y de proteccion ambiental.
RA 6: Conserva 16,67 | e Descripciony anélisis a) Se han caracterizado los diversos métodos de
géneros crudos, % de sistemas y métodos envasado y conservacion, asi como los equipos 20,00%
semielaborados de envasado y asociados a cada método.
y elaborados conservacion. b) Se han identificado y relacionado las necesidades
justificando y e Elvacio com(_)'metodo de envasado y conservacion de las materias primas | 20,00%
ap,“tca(‘j”dol el " de conservacion. en cocina con los métodos y equipos.
método elegido. inci6 - -
9 (Ij)elscrtlpmqn y?_nallads ¢) Se han ejecutado las técnicas de envasado y
€la T‘Dcmia' '1pos de conservacion siguiendo los procedimientos 20,00% o .
\éa(:io'osafe(e#r;;ﬁggn' establecidos. (DUAL) Rubrica de actitud y 10% ° Int'rto%uccmn dT IadUD mediante
L] ~
er?vages’ asofiados ay d) Se han determinado los lugares de conservacion desempefio. ?tfa(i)ns(:irsmoicnl; Ifiaebgizsdirigido )
cada método idéneos para los géneros hasta el momento de su 20,00% » Realizacién d X | ist |'
N uso/consumo o destino final Correccion de ¢ Realizacion de clase magistral y
e Procedimientos de . i Ari demostraciones como métodos
. - > Ut actividades tedricas. 10% >t
ejecucion de técnicas expositivos.
envasado y Rubrica de pruebas e Realizacion de actividades tedricas y
conservacion. précticas en el aula-taller. | 40% précticas para la asimilacion de los
e Fases y puntos clave contenidos mediante trabajo
durante el desarrollo de Examen 40% auténomo individual o en grupos.
las tecn(;cas de e) Se han realizado todas las operaciones teniendo
envasado y en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 20,00%

conservacion.
Caducidad. Concepto.
Relacién entre método
de envasado, la
temperatura de
conservacion del
producto y su

seguridad laboral y de proteccién ambiental.
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caducidad.

Unidad didactica: 13 — Preelaboracién y conservacion de setas, hierbas y condimentos

Resultados Peso Peso Procedimientos e Peso Propuesta Tareas
de RA(% Contenidos Criterios de Evaluacion 7 instrumentos de 5
. CE(%)  z - 1E(%)
Aprendizaje ) evaluacion asociado
e Tratamientos basicos. a) Se han identificado las necesidades de limpieza 'y 10.00%
o Limpiezay preparaciones previas de las materias primas. ’
preparaciones b) Se han relacionado las técnicas con las
previas al corte y/o especificidades de las materias primas, sus posibles 10 00%
ra,uonado de ) aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles y/o ’
géneros de cocina. | herramientas necesarios.
°© Rendl_mlent_o de las ¢) Se han realizado las tareas de pesado,
materias primas. A S . -
preparacion y lim pieza previas al corte, utilizando
o Fases, ] L - 10,00%
o correctamente equipos, Utiles y/o herramientas,
procedimientos y A o :
siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL)
RA 4: puntos clave en la — -
: i i6 d) Se ha calculado el rendimiento de cada género. 10,00% 10%
Preelabora manipulacion. ; ; ° Introduccion de la UD mediant
materias primas o Tratamientos e) Se han caracterizado los cortes basicos e Rubrica de actitud y e rto duccmn' T. ad mediante
- especificos para identificado sus aplicaciones a las diversas materias 10,00% desempefio. metodos soclalizadores =~
en cocina ciertas materias rimas 10% (brainstorming, debate dirigido, ...)
seleccionando y ; P . iz o Realizacién de clase magistral y
aplicando las primas. f) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos si Correccion de : 7
,p A 16,67 e Cortes y piezas : el : 10,00% actividades tedricas. demostraciones como metodos
técnicas de %' bésicos guiendo los procedimientos establecidos. expositivos.
manipulacion, o Des.cripcién 0) Se han caracterizado las piezas y cortes Rubrica de pruebas 40% o Realizacién de actividades teéricas y
limpieza, corte ' especificos, relacionando e identificando sus o A i | aula-tall précticas para la asimilacion de los
/o racionado formatos y ibl licaci las di teri 10,00% précticas en el aula-taller. c 1 )
y , . . posibles aplicaciones a las diversas materias contenidos mediante [raba]o
p: aplicaciones. . ) L
en funcién de su o Procedimientos de |_Primas. Examen auténomo individual o en grupos.
goﬁétearcl(i)(;n o Uso ejecucion de cortes | N) Se han ejecutado las técnicas de obtencion de 40%
p ) basicos a géneros piezas y/o cortes especificos siguiendo los 10,00%
de cocina. procedimientos establecidos.
e Cortes especificos y i) Se han desarrollado los procedimientos
piezas con intermedios de conservacion teniendo en cuenta las
denominacién propia. necesidades de las diver sas materias primas y su 10,00%
o Descripcion, uso posterior.
formatos y
aplicaciones. ; _ . .
o Procedimientos de j) Se han realizado todas las operaciones teniendo
ejecucion de cortes en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 10,00%
especificos a seguridad laboral y de proteccion ambiental.
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diversos géneros
de cocina.

o Procedimientos de
obtencion de
piezas con
denominacién
propia.

Procedimientos
intermedios de
conservacion.

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

16,67
%

e Descripcion y analisis
de las técnicas de
regeneracion.

e Equipos utilizados en la
regeneracion.

e Procedimientos de
ejecucion de técnicas.

Fases y puntos clave

durante el desarrollo de

las técnicas.

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

20,00%

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

20,00%

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

20,00%

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion
siguiendo los procedimientos establecidos. (DUAL)

20,00%

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

20,00%

Rubrica de actitud y
desempefio.

Correccién de
actividades tedricas.

Rubrica de pruebas

practicas en el aula-taller.

Examen

10%

10%

40%

40%

Introduccién de la UD mediante
métodos socializadores
(brainstorming, debate dirigido, ...)
Realizacién de clase magistral y
demostraciones como métodos
expositivos.

Realizacién de actividades tedricas y
practicas para la asimilacion de los
contenidos mediante trabajo
auténomo individual o en grupos.

RA 6: Conserva
géneros crudos,
semielaborados
y elaborados
justificando y
aplicando el
método elegido.

16,67

e Descripcién y analisis
de sistemas y métodos
de envasado y
conservacion.

e El vacio como método
de conservacion.
Descripcion y andlisis
de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.

e Equipos, recipientes y
envases asociados a
cada método.

e Procedimientos de
ejecucion de técnicas
envasado y
conservacion.

e Fases y puntos clave
durante el desarrollo de

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

20,00%

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

20,00%

c) Se han ejecutado las técnicas de envasado y
conservacion siguiendo los procedimientos
establecidos. (DUAL)

20,00%

d) Se han determinado los lugares de conservacion
idoneos para los géneros hasta el momento de su
uso/consumo o destino final.

20,00%

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

20,00%

Rubrica de actitud y
desempefio.

Correccioén de
actividades tedricas.

Rubrica de pruebas

préacticas en el aula-taller.

Examen

10%

10%

40%

40%

Introduccion de la UD mediante
métodos socializadores
(brainstorming, debate dirigido, ...)
Realizacién de clase magistral y
demostraciones como métodos
expositivos.

Realizacion de actividades teéricas y
préacticas para la asimilacién de los
contenidos mediante trabajo
auténomo individual o en grupos.

Julio Verne, 6.29191 Malaga
Teléfono 951298580. Fax 951298585

23




&‘ I.E.S. Nim. 1 “Universidad Laboral”
Malaga Junta de Andalucia
Hosteleria

Cansejeria de Educackin y Deporte

las técnicas de

envasado y
conservacion.

e Caducidad. Concepto.
Relacién entre método
de envasado, la
temperatura de
conservacion del
producto y su
caducidad.
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6. Competencias profesionales, personales y sociales

Las competencias profesionales, personales y sociales del titulo de Técnico en Cocina 'y
Gastronomia son:

a) Determinar las necesidades para la producciéon en cocina a partir de la documentacién
recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas de
mantenimiento y conservacién, hasta el momento de su utilizacién.

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

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

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los
procesos, para su decoracion/terminacion o conservacion.

f) Realizar la decoracion / terminacion de las elaboraciones, segun necesidades y
protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idoneos, para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

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

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

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

[) Mantener el espiritu de innovacién, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones
laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

A) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de
viabilidad de productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.

o) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica
y responsable.
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De los cuales el modulo Preelaboracién y Conservacion de Alimentos contribuye a
alcanzar los siguientes: b, ¢, d, h, i,y k.

7. Distribucion temporal de contenidos

Durante el mes de septiembre se desarrollaran los contenidos tedricos basicos durante las 8
horas de clase semanales. A partir de octubre, se coordinaran 2 horas (lunes y martes)
destinadas a clases tedricas en el aula y 6 horas (miércoles, jueves y viernes) a practicas en el
taller.
La secuenciacién y temporalizacién de las unidades didacticas recogidas en el apartado 5
estimada para el curso 2024-25 sera:

e UD.1: del 16 de septiembre al 22 de septiembre.

e UD.2: del 23 de septiembre al 26 de septiembre.

e UD.3: del 27 de septiembre al 7 de octubre.

e UD.4: del 8 de octubre al 27 de octubre.

e UD.5: del 28 de octubre al 17 de noviembre.

e UD.6: del 18 de noviembre al 8 de diciembre.

e UD.7: del 9 de diciembre al 19 de enero.

e UD.8: del 21 de enero al 3 de febrero.

e UD.9: del 4 de febrero al 3 de marzo.

e UD.10: del 4 de marzo al 24 de marzo.

e UD.11: del 25 de marzo al 21 de abril.

e UD. 12: del 22 de abril al 11 de mayo.

e UD.13: del 12 de mayo al 28 de mayo.

En el mes de marzo se inician el periodo de practicas en empresa; durante este tiempo los
lunes y martes el alumnado continuara asistiendo a las clases ordinarias; mientras que
miércoles, jueves y viernes realizaran la practica Dual en empresa.

8. Elementos transversales (forma en que se incorporan los contenidos de caracter
transversal al curriculo).

Los temas transversales que se trabajaran en este modulo son:

Educacion Moral y Civica. Seran tratados durante el desarrollo del curso donde se evaluaran
aspectos como el respeto, la convivencia y normas de cortesia.

Educacién para la paz y la convivencia. A lo largo de todo el médulo se trabajar aspectos
relacionados al poner en practica la cooperacion, el trabajo en equipo y el compafierismo.
Educacién ambiental. Se promovera el aprovechamiento de los recursos disponibles. Se
trabajara el analisis de medio como recurso que hay que conserva, asi como aquellas
tendencias respetuosas con el medio ambiente como valor afiadido en la demanda del cliente.
Educacién al consumidor. El andlisis, cuidado y defensa del consumidor seran trabajados
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mediante proyectos de comunicacion al consumidor.

Coeducacioén. Se aplicara en el desarrollo de las actividades que implican un trabajo en
equipo.

Rechazo a cualquier tipo de discriminacion. Las actuaciones discriminatorias y denigrantes no
seran permitidas en el aula.

Fomento de la lectura. A lo largo del curso se utilizaran metodologia que promueven el habito
de la lectura y su uso como medio de actualizacion, utilizando recursos escritos como
articulos, informes y libros del sector.

Educacion para la salud y el deporte. La salud es un aspecto implicito relacionado con la
conservacion de alimentos y los distintos sistemas de control higiénico-sanitario; ademas de la
PRL en el puesto de trabajo.

Espiritu y cultura emprendedora. El modulo se enfocara, tanto para empresas como para el
mercado de empleo. El andlisis de las necesidades de mercado ofrece oportunidades de
negocio.

Uso adecuado de las TICS. Las TICS seran trabajadas durante el desarrollo del médulo
haciendo uso de los ordenadores disponibles en el aula. Mediante la Transformacion Digital
Educativa (TDE) se haran uso de los distintos recursos en el desarrollo del proceso de
ensefianza-aprendizaje.

Patrimonio cultural andaluz. Se analizara el mercado autonémico y provincial, analizando
empresas y productos del sector.

Idiomas. Se fomentara el conocimiento y uso de recursos didacticos en lenguas distintas al
esparfol como medio de indagacion.

IGUALDAD DE GENERO.

En el proceso de ensefianza-aprendizaje no soélo se pretende que todo el alumnado adquiera
las capacidades terminales relacionadas con el modulo profesional, sino otras muchas que le
permitan el desarrollo como personas y la consecucion de una madurez, posibilitandole ser
una persona competente dentro de la sociedad actual.

Estos contenidos se desarrollan a lo largo del proceso de ensefianza-aprendizaje
fundamentalmente por medio de la propia actitud y conducta del profesor/a, por lo que sera
fundamental cuidar este aspecto en nuestro quehacer diario.

La igualdad efectiva entre mujeres y hombres se ha convertido en un elemento base de
trabajo entendido como fundamental en el desarrollo humano de cualquier individuo y
especificamente en el profesional. Se trabajara el papel de mujeres relevantes en los sectores
profesionales vinculados, la incorporacion de valores positivos vinculados a mujeres en textos,
didlogos de la docente, cuestionamiento de estereotipos culturales, uso de lenguaje inclusivo,
rechazo tajante ante cualquier forma de violencia hacia la mujer, etc

Durante este curso se hara especial hincapié en la IGUALDAD DE GENERO poniendo el foco
en los siguientes objetivos:

. Aprender a identificar conductas discriminatorias en relacion al género.
. Ahondar la importancia de la igualdad como elemento de transformacién social.
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. Conocer la situacion actual de las relaciones entre iguales y su vinculacién con la
violencia de género.

Se plantearan para ellos diferentes actividades coordinadas con diferentes aspectos del
temario del médulo que se desarrollaran de una manera préactica y participativa
profundizandose en el contenido expuesto de manera conceptual y actualizada a la situacion
actual. Se proporcionaran herramientas y casos practicos para trabajar en el aula, generando
espacios para poder intercambiar experiencias. De la misma forma se participaran en todas
aquellas actividades que a este respecto organice el centro, bien desde la Escuela de paz
como de cualquier otro proyecto.

9. Metodologia

Atendiendo a la realidad de la Escuela Actual, que se ubica en la Sociedad del Conocimiento y
esta fundamentada en la comprension de la existencia de realidades distintas en torno a cada
alumno y alumna a partir de ésta ser inclusiva, intercultural e innovadora; los principios en los
gue se apoyara la metodologia seran:

. Planificacion como método para potenciar el proceso de ensefianza-aprendizaje.

. Docencia centrada en el alumno y en su proceso de ensefianza (Entorno Personal de
Aprendizaje — EPA), fomentando un aprendizaje activo, inductivo y colaborativo.

. Consecucion de competencias como resultados del aprendizaje, priorizando la
adquisicion de habilidades procedimentales y actitudinales.

. Aprendizaje significativo. Basado en el conocimiento de ideas previas, construir y
fomentar la comprension y aplicacion en el mundo real, asi como la motivacion intrinseca del
alumno.

. Incorporacién Tics y metodologias innovadoras adaptadas al contexto (TDE).

. Disefio Universal para el Aprendizaje-DUA: fomentar las fortalezas de cada uno para
lograr el avance de todos.

. Aprendizaje a lo largo de la vida o aprendizaje estratégico: aprender a aprender
fomentando la indagacion e investigacion autbnoma y la participacion.

. Evaluar para aprender. Uso estratégico de la evaluacion, integrandolo en el proceso de
ensefanzal/aprendizaje

. Uso de la investigacion-accién, aplicando la evaluacién formativa por parte del docente

y los alumnos.
Actividades Complementarias

Cadigo: ACTIVIDAD Prestacién de servicios extraordinarios para la promocion de los
HOS-001 | Titulo y sinopsis ciclos o para el trabajo de ciertas unidades didacticas, como
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puede ser el servicio de catering

Profesorado Los miembros del dpto Todos
responsable
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar
ACTIVIDAD Participacion en ferias, certdmenes y concursos regionales de
L Titulo y sinopsis Gastronomia.
Coglige Profesorado .
HOS-002 responsable Los miembros del dpto
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar
ACTIVIDAD Participacion en concursos nacionales de cocina
Titulo y sinopsis
500(290%3 ngiiosr;tﬂg Los miembros del dpto
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar
ACTIVIDAD Visita al _mgr_cado de A_tarazarja de Mélaga con recorrido por el
Titulo y sinopsis centro hlstquco de la ciudad, incluyendo la visita de Hoteles ((NH
L y puerta Malaga)
coglizes Profesorado .
HOS-004 responsable Los miembros del dpto
Cursos/Grupos 2° CFGM Cocina y Gastronomia
Fecha estimada Por determinar
A,CTIVIDAD . Cualquier actividad de promocién y divulgacion de los ciclos
Titulo y sinopsis
CI—ZIOO%?O%S zs;i?sr;tig Los miembros del dpto
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar
Visita a cualquier empresa relacionada con el sector que pueda
ACTIVIDAD resultar interesante, arroceras, empresas vinicolas,
Titulo y sinopsis denominaciones de origen, cooperativas aceiteras, empresas
Caodigo: transformadoras de carnes o pescados
==l Profesorado Los miembros del dpto
responsable
Cursos/Grupos Todos
Fecha estimada 2° trimestre
ACTIVIDAD Asistencia/organizar diversas charlas dadas por especialistas del
Titulo y sinopsis sector (Genius fundacién el PIMPI)
Cédigo: Profesorado
HOS-9010 responsable Profesores del dpto.
Cursos/Grupos Todos
Fecha estimada 1°
ACTIVIDAD Visita al salon HyT
Titulo y sinopsis
300(290% rPer;)Ff)isnosr;t()jlc; Profesores del dpto.
Cursos/Grupos Todos
Fecha estimada 20
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10.Propuesta de actividades y tareas de ensefianza y aprendizaje (seleccién y secuenciacion)
(opcional)

Las actividades, métodos y técnicas didacticas son varios y se adaptaran al tipo de actividad
dentro de cada unidad did4ctica. A continuacion, se enumeran aquellos que se utilizaran a lo
largo del médulo:

o Métodos socializadores.

e Brainstorming. Utilizado en las actividades de inicio-presentacién con lo que se
pretende involucrar y motivar el interés del alumnado, asi como conocer sus ideas,
opiniones, creencias y experiencias previas.

e Debate dirigido. Utilizado principalmente como herramienta de coevaluacion. También
sera utilizado combinado con otras técnicas en las actividades de presentacion e
indagacion para fomentar la participacion.

e Presentacion de trabajo: Utilizado para exponer entre pares las conclusiones en
actividades de sintesis, o combinado con otras técnicas.

e Foros: En el proceso de e-learning se recurrird a su uso a través de Classroom como
herramienta de aprendizaje colaborativo para resolver dudas entre pares, sirviendo
como herramienta de refuerzo (para quién tiene la duda) y como herramienta de
consolidacion (para quién tiene la respuesta).

o Meétodos expositivos.

e Clase magistral. Utilizado, con un fin informador, orientador y transmisor de contenido,
en las actividades de desarrollo de contenidos.

e Demostracion. Se utilizara como toma de contacto en la transmision de contenidos
procedimentales y/o actitudinales durante las actividades de desarrollo.

e En el proceso de e-learning se utilizaran recursos adaptados de ensefianza audiovisual,
siendo partes de metodologias como el flipped-classroom

o Métodos individualizados.

e Actividades de trabajo autbnomo individual. Comprenderan las fases de estudio y
resolucién de ejercicios individuales durante las actividades de indagacion y
consolidacion que se realicen dentro y fuera del aula.

o Dinamicas de grupos y aprendizaje colaborativo.

e Philips 6/6. Se utilizara en actividades de indagacion y de consolidacion como
herramienta de aprendizaje colaborativo.

e Gamificacion. Con el fin de centrar la atencion de los distintos integrantes del grupo-
clase como refuerzo a la motivacion, esta técnica podra ser utilizada en las distintas
actividades que componen el proceso de ensefianza aprendizaje.

o Métodos globalizadores.

e Aprendizaje basado en proyecto. Utilizado en actividades de indagacién y centradas en
el sector productivo real.

o Método personalizado.

e Actividad de descubrimiento inducido. Se empleara como actividad de ampliacion
voluntaria para aquellos alumnos que lo requieran y hayan desarrollado las actividades
minimas satisfactoriamente.
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e Segun las modalidades organizativas que se van a gestionar durante el proceso de
ensefianza-aprendizaje durante el médulo, encontramos:

o Clases tedricas. Enfocada en la transmision de contenidos y empleadas en las
fases de inicio y de desarrollo. La accién puede ser protagonizada tanto por el
profesor como por el alumnado.

o Clases practicas. Enfocada en la aplicacion de habilidades y demostraciones de
contenidos. Serd empleada en las fases de desarrollo y consolidacion. La accién
puede ser protagonizada tanto por el profesor como por el alumnado.

o Seminarios-talleres. Se considerara una variante de las clases teoricas y/o
practicas, con la salvedad de que se desarrollan actividades complementarias
extraescolar.

o Estudios y trabajo individual. Comprenderan las fases de estudio y resolucion de
ejercicios individuales durante las actividades de indagacion y consolidacion que
se realicen dentro y fuera del aula.

o Estudio y trabajo en grupo. Comprenderan las fases de estudio colaborativo y
resolucion de ejercicios grupales durante las actividades de indagacion y
consolidacion gque se realicen dentro y fuera del aula.

o Flipped classroom. Los estudiantes estudian y se preparan mediante materiales
disefiados y facilitados por el profesor, ubicando la clase teérica fuera del aula, y
durante las horas de clase se lleva a cabo las clases practicas y
retroalimentacion.

o Tutorias. Se realizara accion de tutorizacion durante el desarrollo de trabajo en el
aula como medida de refuerzo, o a través de Classroom para cuestiones
especificas, siempre fomentando el aprendizaje colaborativo mediante iguales.

e Pareja con tutorizacion entre iguales: Parejas de alumnos generado por el profesor
atendiendo a la heterogeneidad a nivel evaluativo (no calificativo). Se pretende
fomentar la sociabilizacion y la inclusion, ademas de servir de recurso de refuerzo
mediante aprendizaje colaborativo.

e La propuesta y realizacidén de actividades que estimulen el interés y el habito de la
lectura y la capacidad de expresarse correctamente en publico.

e La propuesta de realizacion de trabajos de investigacion monograficos,
interdisciplinares u otros de naturaleza analoga.

e Establecimiento de tiempos para el trabajo cooperativo del alumnado.

11.Materiales y recursos didacticos

Los recursos del centro, a pesar de su corta trayectoria en la imparticién de estas ensefianzas,
son medianamente adecuados para el desarrollo del curriculo. Aunque presenta algunas
carencias sobre todo en cantidad y calidad de los Utiles y bateria de cocina y espacios. Si bien
contamos con un disefio de cocina que permite un desarrollo sensato en el futuro, la realidad
actual es precaria en cuanto a la disponibilidad de herramientas al nivel tecnoldgico que
requeriria un programa de maximos para segundo curso del ciclo.

e Recursos humanos:
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Profesores/as técnicos en formacion profesional.

Profesores/as de educacion secundaria.

Componentes del departamento de orientacion.

Alumnado, agrupado en funcion de la actividad a realizar, (gran grupo, grupo
medio, grupo pequeiio).

e Recursos espaciales:

o] Aula polivalente.
o] Aula taller de cocina y reposteria.
0] Aula ATECA.

Libro de texto (aprobado por el departamento de hosteleria:

e Preelaboracion y conservacion de los alimentos. Ed. Altamar (ISBN:9788417872083)
Bibliografia recomendada para este modulo:

e Modernist Cuisine. El arte y la ciencia de la cocina. Editorial: Taschen
e El practico. R. Rabaso.
e Cocinar al vacio. Toni Botella. Editorial: Akal.
e Libro Ingredientes. Edit Kdbneman
e Los scretos de los pucheros, Hervi This, Editorial: Acribia S.A.
e La cocinay sus misterios, Hervi This. Editorial: Acribia S.A.
Apuntes del profesor
Prensa y revistas especializadas
Webs:
e Gastronomia & cia
e Iculinaria.com
e Real academia de gastronomia
e Fundacion Alicia
e Celiacos.org
e Madrid fusion
e Webs gastrondémicas territoriales

o O O o

Tics
e Pizarra
e Cafnoén

e Ordenadores

Material Especifico uniformidad de cocina:
e Chaquetilla especifica de cocina
e Pantaldn.
e Delantal.
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e Gorro.

e Pafos.

e Calzado, preferiblemente cerrado y oscuro. Herramientas y cuchilleria
e Cuchillo cebollero.

e Puntilla recta.

e Puntilla curva.

e Pelador.

12.Los procedimientos, instrumentos y criterios de calificacion

12.1. Procedimientos e instrumentos de evaluacion.

Todo proceso de planificacion requiere un control de éste para ver como se esta
desarrollando, si son buenos los resultados y en qué grado o, por el contrario, para detectar
posibles errores y mejorar en futuras actuaciones.

Los criterios de evaluacion de referencia vienen marcados por la legislacion vigente que regula
el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

Las herramientas de recogidas de datos empleados durante el modulo seran:

Observacion directa del profesor y conversacion con los alumnos.
Andlisis de tareas y producciones de los alumnos.

Coevaluacion mediante rabrica y/o debate entre comparieros.
Examenes escritos mediante formulacion de preguntas y/o test.
Rubrica de evaluacion al tutor de empresa (Periodo dual)
Encuesta para el alumno

o] Autoevaluacion del proceso de aprendizaje.
o] Evaluacion curricular del modulo
o] Evaluacion de desarrollo del proceso de ensefianza.

e Autoevaluacion del profesor sobre el proceso de ensefianza/aprendizaje.

Para mantener la mayor objetividad y fiabilidad, se recurrira a rubricas y/o plantillas de
correccion en cada una de las actividades, mediante las que se obtendra la calificacion de
cada apartado. Especialmente en el caso de evaluacion diaria, permitira un registro sencillo y
rapido.

12.1.1. Procedimientos e instrumentos de la dimensién “evaluacion continua”.

e Observacioén directa del profesor y conversacion con los alumnos.
e Andlisis de tareas y producciones de los alumnos.
e Coevaluacion mediante rubrica y/o debate entre comparieros.
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12.1.2. Procedimientos e instrumentos de la Dimension “pruebas programadas”.

e Rubrica de pruebas practicas en el aula-taller.
e Examen
e Rubrica de evaluacion al tutor de empresa (Periodo dual)

12.2. Criterios de calificacion.

12.2.1.Criterios de calificacion final (Por Resultados de Aprendizajes o por trimestres)

La calificacién final del modulo sera el resultado de calcular la media aritmética o media
ponderada del primer, segundo y tercer trimestre, una vez realizada la actualizacion de las
mismas derivadas del proceso de evaluacion ordinaria y del proceso de recuperacion (en su
caso) desarrollado (marcar y rellenar segun proceda).

La calificacion se obtiene de los distintos instrumentos de evaluacion aplicado a los distintos
criterios de evaluaciéon que componen el modulo. La calificacion obtenida en cada U.D.,
expresada en valor numérico de 0 a 10 sin decimales, se obtendra teniendo en cuenta las
distintas pruebas asignadas a los criterios de evaluacion y el porcentaje relativo sobre la U.D.
Dicho porcentaje viene calculado con la ponderacién de los RA y CE vinculado en cada UD
(Referencia apartado 5).

; Ponderacion UD. sobre . Evaluacioén
Trimestre U.D. el médulo Evaluacion trimestral final
ub. 1 5,56% 9,09%
ub. 2 16,67% 27.27%
. ubD. 3 5,56% 9,09%
0 L ! 0
1° trimestre UD. 4 22 22% 36.36% 61,11%
ubD. 5 5,56% 9,09%
ubD. 6 5,56% 9,09%
ub. 7 5,56% 25,00%
. ubD. 8 5,56% 25,00%
o L L 0
2° trimestre UD. 9 5.56% 25.00% 22,22%
uD. 10 5,56% 25,00%
ub. 11 5,56% 33,33%
39 trimestre ub. 12 5,56% 33,33% 16,67%
ubD. 13 5,56% 33,33%

Tanto las calificaciones parciales, como las finales, se calculara atendiendo a la calificacion
obtenida en cada U.D. y al peso asignado a dicha U.D.; y calculando su equivalencia en base
10. En la tabla anterior se indica, expresado en porcentaje, el peso de cada UD en la
calificacién parcial y final

Media aritmética (1er trimestre 33'3%, 2° trimestre33’'3 y 3er trimestre 33'3%)
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Media ponderada (ler trimestre %, 2° trimestre __ % y 3er trimestre __ %)

X Media ponderada de los Resultados de Aprendizaje desarrollados durante el curso

12.2.2.Criterios de calificacion por resultados de aprendizajes o trimestres

Durante el periodo de recuperacion, para aquellos alumnos y alumnas que no hayan
superado el médulo, y atendiendo a las distintas calificaciones obtenidas en los diferentes
criterios de evaluacion, se propondra una serie de actividades de refuerzo personalizada
segun la casuistica, la cual sera puesta en conocimiento del alumnado mediante un informe
individualizado. El disefio de evaluacion de estas pruebas, atendiendo a los criterios de
evaluacion correspondientes, podran consistir en actividades y ejercicio de aula, actividades
y ejercicios de taller, o pruebas teorico-practicas (examenes, proyectos o exposiciones).

Aquellos alumnos y alumnas, que aun habiendo superado las pruebas tedrico-practicas,
quisieran subir nota. Se le ofrecera el mismo sistema propuesto para la recuperacion y se
contabilizara el valor superior de cada prueba a la hora de establecer la calificacion final..

Para que el alumno/a sea calificado, es necesario que haya realizado todas las tareas y
ejercicios propuestos en la evaluacion. De no ser asi su calificacion quedara pendiente de la
finalizacion de las citadas tareas.

Las memorias de practicas, trabajos, exposiciones, actividades en general han de ser
entregadas en el plazo estipulado de no ser asi no seran evaluadas y seran entregadas en el
Programa de Refuerzo de Aprendizaje.

Las calificaciones parciales se obtendran a partir de la media entre los resultados de
aprendizaje del trimestre. Se considera superada una evaluacion parcial a partir del 5 sobre
10. No podran considerar aprobado el trimestre si la media de todas ellas no supera el 5.

En el caso de la no consecucién de un RA en el periodo ordinario el alumnado debera
realizar un examen de recuperacion programado por el profesor al final de cada trimestre y
en el caso de no superarlo, deberd ir a los examenes finales de recuperacion en el mes de
junio.

La calificacion final se obtendr4a a partir de la media ponderada de las calificaciones
obtenidas en los diferentes RA que conforman el médulo profesional.

En cuanto a las pruebas escritas, para su correccion sera indispensable que aparezcan
nombres y apellidos, que se respeten margenes y que la letra sea clara y legible.

En caso de que se compruebe la copia o intento de copia por parte del alumnado, el alumno
debera asistir a la evaluacion final FP mediante los procedimientos estipulados en el punto

Con respecto a actividades, trabajos y practicas no se admitiran aquellos que estén copiados
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directamente de Internet, de cualquier otra fuente bibliografica o de otro alumno.

Con caracter general no se repetirdn examenes ni se haran recuperaciones, ante algin caso
excepcional se podra repetir un examen previa consulta al Equipo Educativo, la decision de
este organo sera inapelable.

Las actividades complementarias son obligatorias, para la evaluacion de dichas actividades
se realizard una memoria referida a dicha actividad.

En el caso de que un instrumento de evaluacion asociado a uno o varios CE no pudiera ser
realizado el peso de la nota se repartird de forma equitativa entre cada uno de los otros
instrumentos del RA o de la Unidad de Trabajo.

12.2.3. Criterios de calificacion de los procesos de recuperacion trimestrales (opcional)

La calificacion trimestral actualizada del alumnado una vez finalizado el proceso de
recuperacion correspondiente descrita en el apartado 13.2. Sera:

a) En caso de superar el proceso. La nueva calificacion trimestral (calificacion
actualizada) sera el resultado de la media aritmética entre la calificacion obtenida en la
evaluacion o ambito objeto de recuperacion y la obtenida en el proceso de recuperacion,
garantizandose, en todo caso, la calificacion minima de cinco.

b) En caso de no superar el proceso. La calificacion seré la obtenida en aplicacion del
célculo descrito anteriormente (media aritmética), siempre que la calificacion resultante no
sea inferior a la obtenida en la evaluacion objeto de recuperacion, en cuyo caso se
mantendria esta ultima.

12.2.4. Ensefianzas de FP. Programa de refuerzo para la recuperacion de aprendizajes
no adquiridos (PRANA).

Segun el articulo 2.5.c de la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la
evaluacion, certificacion, acreditacion y titulacibn académica del alumnado que cursa
ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la
Comunidad Autbnoma de Andalucia

El departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada uno de los
ciclos formativos, desarrollara el curriculo mediante la elaboracion de las correspondientes
programaciones didacticas de los modulos profesionales. Su elaboracién se realizara
siguiendo las directrices marcadas en el proyecto educativo del centro, prestando especial
atencion a los criterios de planificacion y a las decisiones que afecten al proceso de
evaluacion, especialmente en lo referente a:

= La determinacion y planificacion de las actividades de refuerzo o mejora de las
competencias, que permitan al alumnado matriculado en la modalidad presencial la

Julio Verne, 6.29191 Malaga
Teléfono 951298580. Fax 951298585



&‘ I.E.S. NGim. 1 “Universidad Laboral”
@ Malaga Junta de /
Consejeria de |

Hosteleria

superacion de los médulos profesionales pendientes de evaluacion positivo, en su
caso, mejorar la calificacion obtenida en los mismos.

» Dichas actividades se realizaran en primer curso durante el periodo comprendido entre
la dltima evaluacion parcial y la evaluacion final y, en segundo curso durante el
periodo comprendido entre la sesion de evaluacion previa a la realizacion del modulo
profesional de formacion en centros de trabajo y la sesion de evaluacion final.

Al inicio de ese periodo de recuperacion/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el
Plan

Individualizado de Recuperacién/Mejora que recogera:

* RAYy CE no superados/ mejorables.

= Plan de trabajo.

= Momentos e instrumentos de evaluacion.

= Criterios de calificacion.

= Horario y calendario

= Informacion de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo

12.2.5. Ensefanzas de FP. Programa de Mejora de las competencias (PMC)

Al inicio de ese periodo de recuperacién/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el
Plan Individualizado de Recuperacion/Mejora que recogera:

= RAYy CE no superados/ mejorables.

= Plan de trabajo.

= Momentos e instrumentos de evaluacion.

=  Criterios de calificacion.

= Horario y calendario

= Informacion de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo

13.Medidas de atencion a la diversidad

13.1.La forma de atencién a la diversidad del alumnado.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general de
la formacion profesional del sistema educativo, establece la obligatoriedad de prestar una
atencion adecuada, en condiciones de accesibilidad universal y con los recursos de apoyo
necesarios, en cada caso, a las personas con discapacidad. En el mismo sentido se
pronuncia el Decreto autonémico 436/2008. Ninguna de las normas, sin embargo, contiene
referencias a otros tipos de medidas. Y ambas, si que establecen que la formacién
profesional inicial tiene por objeto conseguir que los alumnos y alumnas adquieran las
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capacidades necesarias para desarrollar la competencia general correspondiente a la
cualificacion o cualificaciones objeto de los estudios realizados.

Asi, aunque la LEA establece que "La Administracion educativa establecera medidas de
acceso al curriculo, asi como, en su caso, adaptaciones y exenciones del mismo, dirigidas al
alumnado con discapacidad que lo precise en funcién de su grado de minusvalia”, del
conjunto de los textos normativos en general, se deduce que en las ensefianzas
profesionales sodlo pueden realizarse, para los alumnos y alumnas con necesidades
especificas de apoyo educativo, adaptaciones de acceso al curriculo y/o, en todo caso,
adaptaciones curriculares no significativas (salvo que se establezcan programas especificos
dirigidos a alumnos con discapacidad).

La Orden de 29 de septiembre de 2010 (evaluacién) lo corrobora al enunciar en su articulo
3.e) que "La adecuacion de las actividades formativas, asi como de los criterios y los
procedimientos de evaluacion cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por alumnado
con algun tipo de discapacidad, [...] en ningun caso supondra la supresion de resultados de
aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la adquisicion de la competencia
general del titulo”.

Ademas, los principios generales de actuacion metodoldgica que podemos tener en cuenta
son los siguientes:

Adecuacion del lenguaje a las caracteristicas del alumnado.

Orientacion del grupo respecto a su situacion en el proceso de aprendizaje, a través de la
evaluacion continua.

Utilizacién de recursos didacticos y materiales variados y adecuados.

Conexion de los aprendizajes del alumnado con la realidad de nuestro entorno social y
profesional con la finalidad de conseguir aprendizajes competenciales.

Desarrollo de la capacidad de aprender a aprender (ésta se puede definir como la capacidad
de una persona, en una determinada situacion, para entender, analizar y gestionar lo que
tiene a su alrededor, a través del descubrimiento o la creacion de los medios necesarios para
ello, siendo consciente en todo momento de lo que hace, y de por qué lo hace, asimilando
asi el conocimiento adquirido, de forma que sepa aplicarlo de forma efectiva a lo largo de su
vida).

Realizacion de aprendizajes competenciales aplicando la teoria a la practica.

Fomento de la iniciativa, la autonomia y el trabajo en grupo.

Ensefianza / aprendizaje de actitudes personales y profesionales que lleve a su
interiorizacion por parte del alumnado. Variedad en las actividades e instrumentos de
evaluacion, empleandolos como parte del proceso de aprendizaje.

Utilizacién de las Tics y plataformas telematicas, como recurso educativo docente, como
medio de busqueda, seleccion de informacién y actualizacion de conocimientos.

13.2.Proceso de recuperacién trimestral durante el curso. (Sélo en caso de haber
rellenado el punto 12.2.3.)

13.3.Ensefianzas de FP. Programa de refuerzo para la recuperacion de aprendizajes no
adquiridos (PRANA).
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13.4.Ensefianzas de FP. Programa de Mejora de las competencias (PMC)

14.Vias de comunicacién para el desarrollo de la actividad lectiva presencial ordinaria y/o de
recuperacion.

La via prescriptiva de comunicacion con el alumnado y sus familias y, en su caso, para el
desarrollo de la actividad lectiva ordinaria presencial, la constituye la aplicacion Séneca,
concretamente el cuaderno del profesor/a; junto con el correo electrénico. Pudiéndose
adoptar vias metodoldgicas prioritarias y/o complementarias y alternativas para el citado
desarrollo lectivo que se detallan a continuacion.

14.1.Vias metodoldgicas prioritarias y/o complementarias de desarrollo de la actividad
lectiva y/o de recuperacion no presencial (marcar las que se van a utilizar, una o
varias).

Plataforma “Moodle Centros” de la Consejeria de Educacion y Deportes. (prioritaria)

X | Plataforma Moodle de nuestro Centro (alojada en servidor de contenidos) de la Consejeria de Educacion.

X | Correo electrénico de Centro dominio “unilabma” y vinculado a la plataforma G. Suite para Educacion.

Aplicaciones vinculadas a la plataforma G. Suite del Centro, con correo “unilabma”, tales como: “Classroom”,
Drive, Meet, etc.En el

A través del teléfono moévil del alumno y/o familiar (con comunicacion previa y autorizacién parental)

Otras (especificar):

14.2.Via alternativa de desarrollo de la actividad lectiva y/o de recuperacién no presencial
para el alumnado que no pueda disponer de medios informaticos para el desarrollo
de las sesiones telematicas y/o por presentar n.e.e. (marcar si se van a utilizar).

Envio al domicilio del alumno/a de actividades de ensefianza y aprendizaje en papel a través de la oficina virtual de
Correos, mediante archivo “pdf’ enviado a la Secretaria del centro para su gestion postal.

Otras (especificar):

15. Evaluacion Docente

Se observara:
Por el indice de éxito de los alumnos y alumnas en su proceso de evaluacion

Siempre que, por su parte, se den condiciones de asistencia, interés y trabajo, acordes con
el proceso de ensefianza-aprendizaje. En caso de fracaso mayoritario, se retomara el o los
temas donde se haya producido, para subsanar las posibles deficiencias.

Por la valoraciéon del alumnado.

Se pedird al alumnado, considerando su madurez, que realice una evaluacién de esta
practica docente, al final de cada curso, a través de un cuestionario confeccionado por el
departamento.
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En este cuestionario, andénimo, el alumnado valorara:

» Informacion recibida sobre criterios de evaluacién y calificacion
» Metodologia y recursos de las exposiciones tedricas

= Metodologia y recursos de las actividades préacticas

» Interés y organizacion de las actividades complementarias

» Disefio y eficacia de las actividades de recuperacion

»= Transmision de actitudes y valores para la insercion laboral

= Valoracién general de las expectativas conseguidas o no

*= Propuestas de mejora

Por el grado de aceptacion del alumnado en las empresas del entorno.

El departamento ha confeccionado un cuestionario dirigido a las empresas que han
participado en el Programa de FCT, al menos durante tres afos, en el que se valora, por
parte de la empresa:

= Integracion en el sistema productivo y de relaciones laborales

= Adaptacién a cambios organizativos y de control

= Competencia profesional (conocimientos, procedimientos, habilidades, ritmo de
trabajo...)

= Actitudes (responsabilidad e iniciativa, seguimiento de normas, trabajo en equipo,
autocritica...)

= Elementos que se sugiere se incorporen al aprendizaje (parametros de control,
métodos, técnicas...)

= Grado de satisfaccion general

A través de la Plataforma “Moodle Centros” de la Consejeria de Educacion y Deportes (se recomienda).

A través de la aplicacion MEET vinculadas a la plataforma G. Suite del Centro, con correo “unilabma” (se
recomienda).

A través del teléfono movil del alumno y/o familiar (con comunicacion previa y autorizacion parental)

X Otras (especificar): CLASSROOM
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ANEXO I
FORMACION DUAL

La Ley Orgéanica 3/2022, de 31 de marzo, relativa a la ordenacion e integracion de la
Formacién Profesional, junto con el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, que regula el
Sistema de Formacion Profesional, han instaurado un nuevo modelo para estas
ensefianzas.

En particular, la Ley Organica 3/2022 establece la necesidad de reinventar el modelo de
Formacién Profesional para responder eficazmente a las demandas de la ciudadania a lo
largo de su vida laboral, asi como a las exigencias del tejido productivo. Este enfoque
busca evitar comprometer objetivos esenciales para el siglo XXI, ya que los rapidos
avances tecnolégicos y econémicos requieren una cualificacién adecuada y una
flexibilidad del capital humano que permita su adaptacion a los cambios constantes de la
economia y la tecnologia. Esta ley quiere impulsar la dimension dual de la Formacion
Profesional y de sus vinculos con el sistema productivo en un marco de colaboracion.

En este contexto, la nueva Formaciéon Profesional permite cursar el Ciclo Formativo de
Grado Medio de Cocina y Gastronomia, combinando periodos de formacién en el centro
educativo con practicas en empresas del sector y de la zona. Esto garantiza una mayor
adecuacion a las necesidades especificas que las empresas locales requieren de los
candidatos en sus ofertas laborales.

Esta formacion Profesional se distingue como un modelo en el que el alumnado alterna la
formacion tedrica en el centro educativo con experiencias practicas en la empresa. Para
los estudiantes, este modelo resulta mas motivador, ya que aprenden en un entorno de
trabajo real y pueden comprobar como los conocimientos adquiridos se aplican
directamente en el ambito empresarial.

Nuestro proyecto para el curso 24/25 se acoge a la modalidad de régimen general que
requiere una formacion en la empresa de entre el 25 y el 35% de la duracion total del ciclo
formativo y contempla el 20% de los resultados de aprendizaje de los médulos
profesionales dualizados. Nuestro proyecto, durante el 1° curso escolar del afio 24/25
contempla la dualizacién de los médulos profesionales Preelaboracion y Conservacion de
Alimentos, Técnicas Culinarias y Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria.

El proyecto contempla el desarrollo de 700 horas en las empresas de las 2000 horas de
las que consta el ciclo formativo lo que hace un 35 % del mismo dualizado. Durante el 1°
curso asistiran a la empresa 350 horas y durante el 2° curso asistiran a las empresas 350
horas.

Durante el 1° curso las fechas en alternancia seran del 10 de marzo de 2025 al 23 de
mayo de 2025.

El médulo “Preelaboracion y Conservacion de Alimentos” de 192 horas de duracion,
tendra un total de 96 horas en las diferentes empresas colaboradoras del sector;
buscando una formacion lo mas completa posible.

Julio Verne, 6.29191 Malaga
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ANEXOIII
FORMACION EN LA EMPRESA

Resultados Criterios o Procedimientos e

% Actividades :
de de instrumentos de

Aprendizaje Evaluacion evaluacion asociado
1. Recepciona materias primas |d) Se ha comprobado Ila Rubrica de
distinguiendo sus caracteristicas | coincidencia de cantidad y calidad | 1,85% | Recepcion y | evaluacion al tutor
organolépticas y aplicaciones. de lo solicitado con lo recibido. almacenamiento de | de empresa
2. Acopia materias primas |g) Se han realizado todas las materias primas.
analizando los documentos | operaciones teniendo en cuenta la Preelaboracion, Rubrica de
asociados con la produccion, tales | normativa higiénico-sanitaria, de | 2,38% | conservacion y | evaluacion al tutor
como fichas técnicas, 6rdenes de | seguridad laboral y de proteccién regeneracion de materias | de empresa
trabajo y otros. ambiental. primas y elaboraciones
4. Preelabora materias primas en | ¢) Se han realizado las tareas de semielaboradas y | Rubrica de
cocina seleccionando y aplicando | pesado, preparacion y limpieza | 1,67% | elaboradas. evaluacion al tutor
las técnicas de manipulacion, | previas al corte, utilizando de empresa
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limpieza, corte y/o racionado, en
funcion de su posterior aplicacion

0 USoO.

correctamente equipos, Utiles y/o

herramientas, siguiendo los

procedimientos establecidos.

5. Regenera materias primas

seleccionando y aplicando las |d) Se han ejecutado las técnicas

técnicas en funcion de las|de regeneracion siguiendo los | 3,33%

caracteristicas del producto a | procedimientos establecidos.

regenerar.

6. Conserva géneros crudos, | c) Se han ejecutado las técnicas de

semielaborados y elaborados | envasado y conservacion
3,33%

justificando y aplicando el método | siguiendo  los  procedimientos

elegido.

establecidos.

A
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Rubrica de
evaluacion al tutor

de empresa

Rubrica de
evaluacion al tutor

de empresa
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