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Programación Didáctica de Productos culinarios. 2º de Ciclo
formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomía

Introducción.
El módulo profesional 0048 “PRODUCTOS CULINARIOS” está asociado a la unidad decompetencia 4 del Catalogo Nacional de Cualificación Profesional UC0262-2: Preparar ypresentar todo tipo de elaboraciones culinarias complejas y de creación propia para elservicio. Siendo sus objetivos los especificados y desarrollados en términos de capacidadesterminales.
Este módulo profesional se encuadra dentro del currículo del segundo curso académico delCiclo Formativo de Grado Medio “COCINA Y GASTRONOMÍA”, siendo la continuacióndirecta de los módulos profesionales “Técnicas culinarias” y “Preelaboración y conservaciónde alimentos” impartidos, ambos, en el primer curso del ciclo.
Con una duración de 252 horas, que se desarrollarán durante los dos primeros trimestres delcurso, impartiéndose 12 horas a la semana. La distribución semanal de las horas se realizade la siguiente forma, 2 Horas teóricas y 10 horas de taller práctico. La distribución de lashoras prácticas, llegado el momento que los profesores de aula consideren, estaránenfocadas al servicio de restaurante.
Basándonos en el texto de la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla elcurrículo correspondiente al título Técnico en Cocina y Gastronomía, en el que se pretendepromover la autonomía pedagógica y organizativa de los centros docentes, de forma quepuedan adaptar los contenidos de las mismas a las características de su entorno productivoy al propio proyecto de centro, podemos por tanto adaptar el desarrollo curricular de estasenseñanzas.
Esta programación está diseñada para ser aplicada en el IES "Universidad Laboral" deMálaga. Desde este contexto destacan, en síntesis, tres ángulos, el entornosocioeconómico, los recursos del centro y posibilidades del departamento y las necesidadesespecíficas del alumnado, que permiten hacer una adaptación ajustada a las circunstanciaseducativas en que se pretende desarrollar esta:

El entorno socioeconómico
Las tendencias y condicionantes del entorno económico no son singulares en la "UniversidadLaboral", sino comunes a todos los centros de formación de la provincia. De su análisis sedesprende que la formación de los futuros Técnicos de Cocina debe comprender supreparación para los dos modelos de restauración dominantes y con claros visos de futuro:
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la restauración directa y la restauración diferida. Para ambos sistemas intentamos darrespuesta articulando los servicios de comedor y de "tienda de gastronomía artesana"respectivamente.
Otro elemento fundamental de contextualización lo determina la revalorización creciente dela cocina tradicional en sus distintos niveles, para ello, en la selección de las actividades deaula podrá apreciarse una presencia significativa de la cocina y la gastronomía malagueña yandaluza, sin olvidar la gastronomía, los productos del conjunto del país y la cocinainternacional.
Los alumno/as de segundo curso se harán cargo de los servicios de restaurante en elcomedor del departamento hasta el mes de marzo, momento en que pasarán a la fase deformación en las empresas del sector, aquellos que aprueben las actividades derecuperación los que no superen el módulo. Las actividades prácticas diseñadas en estaprogramación para ellos se articularán fundamentalmente alrededor del mantenimiento dedichos servicios, como, por otra parte es habitual en el resto de escuelas de la provincia.
Los menús ofrecidos en el restaurante estarán confeccionados a la medida de losaprendizajes que se quiere que los alumno/as alcancen, su dificultad y variedad así como lametodología empleada para la confección estará vertebrada en parte por los alumno/as bajola atenta tutela del profesor que imparte clase en el módulo.
Como la mayoría de alumno/as, tras una recogida de información inicial, pretende desarrollarsu futuro como cocinero/a en la provincia de Málaga los menús tendrán un carácter muymarcado de gastronomía popular malagueña y andaluza, sin olvidar aquellas elaboracionesde ámbito nacional importantes. También hay alumno/as que pretenden realizar las prácticasfuera de la provincia incluso hay quien pretende realizarla en el extranjero.

Los recursos del centro y posibilidades del departamento
Los recursos del centro, a pesar de su corta trayectoria en la impartición de estasenseñanzas, son medianamente adecuados para el desarrollo del currículo. Aunquepresenta algunas carencias sobre todo en cantidad y calidad de los útiles y batería de cocinay espacios. Si bien contamos con un diseño de cocinas que permite un desarrollo sensato enel futuro, la realidad actual es precaria en cuanto a la disponibilidad de herramientas al niveltecnológico que requeriría un programa de máximos para segundo curso del ciclo.
Hemos de destacar la dificultad que conlleva el desarrollo diario de las clases en el aulataller en los que hay muchos momentos en los que se encuentran al mismo tiempo entre 50alumno/as con unas divisiones estructurales deficientes para aislar los ruidos que seproducen en cocina.



I.E.S. Núm. 1 “UniversidadLaboral”. Málaga Programación didáctica de ProductosCulinarios.
Departamento de Hostelería 2º de Cocina y Gastronomía

Julio Verne, 6. 29191 MálagaTeléfono 951298580. Fax 951298585 5

El departamento está estudiando la posibilidad de la adecuación de los espacios que poseepara mejorar la atención a los alumno/as así como adecuarse a los requerimientos de lasnormativas vigentes en referencia a seguridad e higiene así como una futura acogida de lacalidad educativa. Para ello necesitaremos de una apuesta importante de la dirección y delos compañeros del centro que consideren viable los requerimientos de este Departamentosin que por ello otros Departamentos se sientan en desventaja frente a la necesariainversión. Consideramos un momento propicio para mejorar nuestras instalaciones ya que laadministración central está apostando por una FP de calidad y eso es lo que desde esteDepartamento se intenta.
En este sentido los contenidos y los resultados de aprendizaje no deben suponer recortealguno sino adaptarse a las posibilidades tecnológicas concretas del departamento.
Para desarrollar la programación de segundo curso en las dos primeras evaluaciones y la deprimero en la tercera consideramos que las prácticas más reales que se pueden hacer es eldesarrollo del comedor de forma controlada y acotada para que sirva como herramientadidáctica en el aprendizaje de los alumno/as que acuden a nuestras aulas (en este curso nose va a realizar esta actividad debido a las restricciones por el COVID-19).

El alumnado
El grupo de alumno/as al que va dirigida esta programación está compuesto por 25alumno/as en total, de los cuales 2 de ellos están cursando el módulo de FCT.
Por motivos ajenos a la organización del Dpto este año no se realizaran servicios derestauración, al menos a la fecha que se entrega la programación. En el supuesto decambiar, no empezaremos con los servicios de restauración al público hasta que se observeuna preparación suficiente del grupo de segundo. Se ofrecerá algún menú de prueba paraver los conceptos adquiridos y las capacidades hasta ese momento, en función a esto seplantearán la posibilidad de la apertura del comedor en cotas bajas para el segundo y últimotrimestre, en torno a las 35 personas. Cantidad suficiente para que las prácticas seandidácticas y que los profesores puedan trabajar con los alumno/as de una forma controlada yen la medida de lo posible personalizada.
El alumnado
Normativa de carácter general:
1. Ley Orgánica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formación
Profesional. TEXTO CONSOLIDADO. Última modificación: 20 de junio de 2012

2. Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catálogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales. TEXTO CONSOLIDADO Última modificación: 3 de
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diciembre de 2005.
3. Real Decreto 1027/2011, de 15 de julio, por el que se establece el Marco Español de
Cualificaciones para la Educación Superior.

4. Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenación general
de la formación profesional del sistema educativo.

5. Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenación y las
enseñanzas de la Formación Profesional inicial que forma parte del sistema educativo.

6. Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación,
acreditación y titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de formación
profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autónoma
de Andalucía.

Normativa reguladora de los títulos de formación profesional:
 Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el título de Técnico
en Cocina y Gastronomía y se fijan sus enseñanzas mínimas.

 Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el currículo correspondiente al
título de Técnico en Cocina y Gastronomía.

Normativa Covid-19:
 Resolución de 23 de octubre de 2020 de la secretaría general de educación y
formación profesional por la que se adoptan medidas excepcionales referidas a la
flexibilización de determinados aspectos de las enseñanzas de formación profesional
del sistema educativo de las enseñanzas del régimen especial.

 ACLARACIÓN de 22 de septiembre de 2020 de la Dirección General de Ordenación y
Evaluación Educativa del apartado Quinto.6.a) de la Circular de 3 de septiembre de
2020, de la Viceconsejería de Educación y Deporte, relativa a medidas de flexibilización
curricular y organizativas para el curso escolar 2020/2021.

 CIRCULAR de 3 de septiembre de 2020, de la Viceconsejería de Educación y Deporte,
relativa a medidas de flexibilización curricular y organizativa para el curso escolar
2020/2021.

https://www.adideandalucia.es/normas/circulares/Aclaracion22septiembre2020ApartadoQuintoCircular.pdf
https://www.adideandalucia.es/normas/circulares/Circular3septiembre2020MedidasFlexibilizacion20-21.pdf
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 INSTRUCCION de 31 de julio de 2020, de la Dirección General de Formación del
Profesorado e Innovación Educativa, sobre medidas de transformación digital educativa
en los centros docentes públicos para el curso 2020/21.

 RESOLUCIÓN de 9 de julio de 2020, de la Dirección General de Ordenación y
Evaluación Educativa, por la que se modifica el Anexo V de la Orden de 14 de mayo de
2020, por la que se establecen los calendarios de actuaciones de determinados
procedimientos administrativos del ámbito educativo, afectados por la situación de
crisis sanitaria provocada por el coronavirus COVID-19 (BOJA 15-07-2020).

 INSTRUCCIONES de 6 de julio de 2020, de la Viceconsejería de Educación y Deporte,
relativas a la organización de los centros docentes para el curso escolar 2020/2021,
motivada por la crisis sanitaria del COVID-19.

 ORDEN EFP/561/2020, de 20 de junio, por la que se publican Acuerdos de la
Conferencia Sectorial de Educación, para el inicio y el desarrollo del curso 2020-2021
(BOE 24-06-2020).

 INSTRUCCIÓN de 15 de junio de 2020, de la Dirección General de Formación
Profesional, relativa a las medidas educativas que adoptar en el inicio del curso
2020/2021 para las enseñanzas de Formación Profesional.

 INSTRUCCIÓN de 16 de junio de 2020, de la Viceconsejería de Educación y Deporte,
relativa a la incorporación presencial del personal docente a los centros educativos,
una vez finalizado el régimen ordinario de clases.

 INSTRUCCIÓN de 16 de junio de 2020, de la Viceconsejería de Educación y Deporte,
relativa a la incorporación presencial del personal docente a los centros educativos,
una vez finalizado el régimen ordinario de clases.

 INSTRUCCIÓN 12/2020, de 15 de junio, de la Dirección General de Ordenación y
Evaluación Educativa relativa a las medidas educativas a adoptar en el inicio del curso
2020/2021 en los centros docentes andaluces que imparten enseñanzas de régimen
especial.

 INSTRUCCIÓN 11/2020, de 15 de junio, de la Dirección General de Ordenación y
Evaluación Educativa, relativa a las medidas educativas a adoptar en el inicio del curso
2020/2021 en los centros docentes andaluces de Educación de Personas Adultas.

https://www.adideandalucia.es/normas/instruc/Instrucciones31julio2020TransformacionDigital.pdf
https://www.adideandalucia.es/normas/resoluc/Resolucion9julio2020ModificaAnexoMatriculacion.pdf
https://www.adideandalucia.es/normas/instruc/Instrucciones6julio2020OrganizacionCentrosDocentesCovid.pdf
https://www.adideandalucia.es/normas/ordenes/OrdenEFP561-2020AcuerdosInicioCurso20-21.pdf
https://www.adideandalucia.es/normas/instruc/Instruccion15junio2020InicioCursoFP.pdf
https://www.adideandalucia.es/normas/instruc/Instruccion16junio2020IncorporacionDocentes.pdf
https://www.adideandalucia.es/normas/instruc/Instruccion16junio2020IncorporacionDocentes.pdf
https://www.adideandalucia.es/normas/instruc/Instruccion12-2020InicioCursoRegimenEspecial.pdf
https://www.adideandalucia.es/normas/instruc/Instruccion11-2020InicioCursoAdultos.pdf
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 INSTRUCCIÓN 10/2020, de 15 de junio, de la Dirección General de Ordenación y
Evaluación Educativa relativa a las medidas educativas a adoptar en el inicio del curso
2020/2021 en los centros docentes andaluces que imparten enseñanzas de régimen
general.

Organización del departamento de coordinación didáctica. Hostelería y Turismo

https://www.adideandalucia.es/normas/instruc/Instruccion10-2020InicioCursoRegimenGeneral.pdf
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1. Objetivos y competencias profesionales, personales y sociales.
 Reconocer e interpretar la documentación, analizando su finalidad y aplicación, paradeterminar las necesidades de producción en cocina.
 Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, útiles y herramientas,reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugarde trabajo.
 Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias deaplicación, para ejecutar las elaboraciones culinarias.
 Identificar y seleccionar las técnicas de decoración y terminación, relacionándolas con lascaracterísticas físicas y organolépticas del producto final, para realizar ladecoración/terminación de las elaboraciones.
 Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionándolas con la satisfaccióndel cliente, para prestar un servicio de calidad.
 Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando suadecuación a las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias, paraejecutar los procesos de envasado y/o conservación.
 Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgoslaborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidadasociados a la producción culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral yambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.
 Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportación alproceso global para conseguir los objetivos de la producción.
 Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otrasprácticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

Las COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES ALCANZADAS,en diferentes niveles, una vez superado el módulo, son las que se relacionan a continuación:
 Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de ladocumentación recibida.
 Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, útiles yherramientas.



I.E.S. Núm. 1 “UniversidadLaboral”. Málaga Programación didáctica de ProductosCulinarios.
Departamento de Hostelería 2º de Cocina y Gastronomía

Julio Verne, 6. 29191 MálagaTeléfono 951298580. Fax 951298585 10

 Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario aplicar alas diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación asus posibles aplicaciones.
 Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarización de losprocesos, para su decoración/terminación o conservación.
 Realizar la decoración/terminación de las elaboraciones, según necesidades yprotocolos establecidos, para su conservación o servicio.
 Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ámbito dela ejecución y protocolos establecidos.
 Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación para cada género o elaboraciónculinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idóneos, parapreservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.
 Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todoel proceso productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente.
 Cumplir con los objetivos de la producción, actuando conforme a los principios deresponsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con losmiembros del equipo de trabajo.
 Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas yprocedimientos establecidos, definidos dentro del ámbito de su competencia.
 Mantener el espíritu de innovación, de mejora de los procesos de producción y deactualización de conocimientos en el ámbito de su trabajo.
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Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación
RA: 1. Organizar los procesos productivos y de servicio en cocina analizando información oralo escrita.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS
a) Se han caracterizado los diversos ámbitosde la producción y del servicio en cocina.
b) Se han determinado y secuenciado lasdistintas fases de la producción y del servicioen cocina.
c) Se han deducido las necesidades dematerias primas, así como de equipos, útiles,herramientas y otros.
d) Se han tenido en cuenta las posiblesnecesidades de coordinación con el resto delequipo de cocina.
e) Se ha reconocido la importancia del orden yde la limpieza en la buena marcha del trabajo.
f) Se han determinado los procedimientosintermedios de conservación o mantenimientoteniendo en cuenta las necesidades de laselaboraciones y su uso posterior.
g) Se han determinado los procesos buscandouna utilización racional de los recursosmateriales y energéticos.
h) Se ha valorado, desde el ámbitoorganizativo, la normativa higiénico-sanitaria,de seguridad laboral y de protecciónambiental.

 El proceso de producción culinaria(Procedimiento Eje). Terminología de la producciónculinaria Análisis de procesos culinarios: Eldiagrama de flujo. Análisis de conceptos: El mapaconceptual. Órdenes de trabajo. La fichas, ficha receta, fichaeconomato, ficha de pedido.
 Sistemas de producción.
 Fases en la producción y el servicio enla cocina. Mise-n-place, pre-servicio,servicio y desbarasabo.

Secuenciación en la fase de servicioen cocina.
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RA: 2. Elaborar productos culinarios establecidos seleccionando y aplicandotécnicas tradicionales y avanzadas.
CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

a) Se han identificado las diferentes técnicasculinarias avanzadas.
b) Se ha relacionado cada técnica con lascaracterísticas de las materias primas y delproducto final.
c) Se ha valorado la importancia de estastécnicas culinarias avanzadas en los distintosámbitos productivos.
d) Se han realizado las tareas de organizacióny secuenciación de las operacionesnecesarias para la elaboración de losproductos culinarios.
e) Se ha verificado, previamente al desarrollode las tareas, la disponibilidad de todos loselementos necesarios para la producción.
f) Se han ejecutado los procesos y lastécnicas necesarias para la obtención deproductos culinarios siguiendo losprocedimientos establecidos.
g) Se han verificado y valorado lascaracterísticas finales del producto.
h) Se ha desarrollado el servicio en cocinasiguiendo los procedimientos establecidos.
i) Se han desarrollado los procedimientosintermedios y finales de conservaciónteniendo en cuenta las necesidades de losproductos obtenidos y su uso posterior.
j) Se han realizado todas las operaciones

 Conceptos cocina nacional y regional
 Conceptos cocina internacional
 Características generales.
 Raíces de la cocina española.
 Ingredientes significativos.
 Descripción de elaboracionessignificativas.- Aperitivos y entremeses- Potajes, guisos y sopas- Cocina con Vegetales- Cocina con cereales, trigo,sémolas, harina, arroces,pastas…- Cocina del mar- Cocina de la carne
 Técnicas de elaboración.
 Aplicaciones prácticas.
 Análisis comparativos.
 Movimientos gastronómicos.
 La nouvelle cuisine
 Evolución de la cocina en los últimosaños.
 La cocina al vacio
 Cocina de autor
 Cocina de producto /mercado
 Cocina de fusión entre culturas
 Cocina de la técnica de vacío.
 Cocina de la deconstrucción
 Cocina tecnoemocional.
 Nuevas técnicas culinarias.
 Maquinaria de última generación.
 Esferificación
 Criococina
 Espesantes, espumantes,emulsionantes, gelificantes…
 Liococina
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teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciónambiental.
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RA3. Elaborar productos culinarios a partir de un conjunto de materias primasevaluando las distintas alternativas.
CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

a) Se han propuesto diferentes productosculinarios a partir de un conjunto de materiasprimas dadas.
b) Se ha valorado la posibilidad deaprovechamiento de recursos.
c) Se han diseñado elaboraciones quecombinen los elementos entre sí de manerarazonable.
d) Se ha deducido y relacionado las técnicasapropiadas con respecto a las materiasprimas y los resultados finales propuestos.
e) Se han realizado las tareas de organizacióny secuenciación de las diversas fasesnecesarias en el desarrollo de los productosen tiempo y forma.
f) Se ha verificado la disponibilidad de todoslos elementos necesarios previamente aldesarrollo de las tareas.
g) Se han ejecutado las tareas de obtenciónde productos culinarios siguiendo losprocedimientos establecidos.
h) Se han verificado y valorado lascaracterísticas finales del producto.
j) Se han desarrollando los procedimientosintermedios y finales de conservaciónteniendo en cuenta las necesidades de losproductos obtenidos y su uso posterior.

 Proceso de creación de un plato ypresentación.
Fases, materias primas, puntosclave, ejecución, valoración yarchivo.

 Estudio de las cualidadesorganolépticas:- Estudio del producto en función ala zona de producción.- Aplicaciones y resultados.
 Transformaciones físico-químicas de losalimentos.- Estudio de lo que les sucede a losalimentos antes de su cocinado- Estudio de lo que les sucede a losalimentos durante de su cocinado- Estudio de lo que les sucede a losalimentos después de sucocinado
 Estudio de formas y colores en laselaboraciones:- Presentación de platos:- El aspecto técnico.- El aspecto estético.- Formas, colores y contrastes:- Colores primarios y opuestos.- Intensidad del color.● Gama de colores.
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k) Se ha confeccionado un recetario con todaslas elaboraciones realizadas a lo largo delcurso/ciclo.
l) Se han realizado todas las operacionesteniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciónambiental.
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RA4. Elaborar platos para personas con necesidades alimenticias específicasanalizando las características propias de cada situación.
CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

a) Se han reconocido los distintos tipos denecesidades alimenticias específicas.
b) Se han identificado alimentos excluidos encada necesidad alimenticia específica.
c) Se han reconocido los posibles productossustitutivos.
d) Se han elaborado los platos siguiendo losprocedimientos establecidos y evitando crucescon alimentos excluidos.
e) Se han valorado las posiblesconsecuencias para la salud de las personascon necesidades alimenticias específicas deuna manipulación/preparación inadecuada.
f) Se han realizado todas las operacionesteniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciónambiental.

 Necesidades nutricionales en personascon necesidades alimenticiasespecíficas.
 Principales afecciones alimentarias:alergias e intolerancias. Tratamientos.
 Productos inadecuados y productossustitutivos para las necesidadesalimenticias específicas. Descripción ycaracterización.
 Etiquetado de alimentos para personascon necesidades alimenticiasespecíficas. Legislación. Símbolosutilizados.
 Dietas tipo. Descripción y caracterizaciónde dietas relacionadas con las alergias eintolerancias alimentarias.
 Principios básicos de buenas prácticasen la elaboración de platos aptos paraalérgicos a alimentos y al látex, así comopara celíacos

1.
1.1.
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Relación entre las competencias y los resultados de Aprendizaje.
Competencias / Resultados de Aprendizaje RA 1 RA 2 RA 3 RA 4

 Reconocer e interpretar la documentación, analizando su finalidad y aplicación, paradeterminar las necesidades de producción en cocina. x x
 Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, útiles y herramientas,reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto ellugar de trabajo.

x
 Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias deaplicación, para ejecutar las elaboraciones culinarias. x x x x
 Identificar y seleccionar las técnicas de decoración y terminación, relacionándolas conlas características físicas y organolépticas del producto final, para realizar ladecoración/terminación de las elaboraciones.

x x x
 Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionándolas con lasatisfacción del cliente, para prestar un servicio de calidad. x x x
 Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando suadecuación a las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias, paraejecutar los procesos de envasado y/o conservación.

x x x
 Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgoslaborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidadasociados a la producción culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral yambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

x x x x
 Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando suaportación al proceso global para conseguir los objetivos de la producción. x x x x
 Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otrasprácticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones. x x x
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2. Desarrollo de las Unidades Didácticas
Módulo Profesional Productos Culinarios Horas MP 252
Unidad de Trabajo Organización del ProcesoProductivo Horas UT 20
Temporalización 1 Trimestre

Contenido Actividades

 El proceso de producción culinaria(Procedimiento Eje).- Terminología de la producción culinaria- Análisis de procesos culinarios: Eldiagrama de flujo.- Análisis de conceptos: El mapaconceptual.- Órdenes de trabajo.- La fichas, ficha receta, ficha economato,ficha de pedido.
 Sistemas de producción.
 Fases en la producción y el servicio en lacocina. Mise-n-place, pre-servicio, servicio ydesbarasado.
 Secuenciación en la fase de servicio encocina.

1. Ejercicios de realización decreación y análisis de dedocumentos propios del procesode producción culinaria.2. Ejercicios de realización dediagramas de flujo.3. Realizar planes de trabajo.4. Ejercicios de de deducciónde necesidades.

5. Examen
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Módulo Profesional Productos Culinarios Horas MP 252
Unidad de Trabajo Cocina territorial española Horas UT 70
Temporalización 1 Trimestre 2 trimestre

Contenido Actividades
2.1.La cocina española y su diversidad2.1.1. Situación geográfica2.1.2. La climatología2.1.1. Las costumbres y tradiciones2.1.2. El legado histórico2.2.Evolución histórica de la cocina española2.2.1. De la Edad Antigua a la Edad Media2.2.2. De la Edad Media a la Edad Moderna2.2.3. La cocina de la época de losdescubrimientos2.2.4. De la época de las revoluciones alS.XX2.3.Características de la cocina tradicionalespañola2.3.1. Hábitos de consumo2.3.2. Productos culinarios2.3.3. Elaboraciones culinarias2.4.Las cocinas territoriales españolas2.4.1. Andalucía2.4.2. Aragón2.4.3. Asturias2.4.4. Baleares2.4.5. Canarias2.4.6. Cantabria2.4.7. Castilla-La Mancha2.4.8. Castilla y León2.4.9. Cataluña2.4.10. Extremadura2.4.11. Galicia2.4.12. Madrid2.4.13. Murcia2.4.14. Navarra2.4.15. País Vasco2.4.16. La Rioja2.4.17. Comunidad Valenciana

1. Trabajos monográficos deinvestigación2. Ejercicios visionados deprogramas televisivos3. Presentación de Trabajo deinvestigación sobre culturagastronómica.4. Realización de platos delrecetario tradicional español.5. Prácticas de cocina deelaboraciones nacionales,regionales)

6. Examen
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Módulo Profesional Productos Culinarios Horas MP 252
Unidad de Trabajo Cocina Internacional y sudiversidad Horas UT 52
Temporalización 1 Trimestre 2 trimestre

Contenido Actividades
3.1.Las cocinas del mundo3.2.Las cocinas europeas3.2.1. La cocina francesa3.2.2. La cocina italiana3.2.3. La cocina portuguesa3.2.4. La cocina griega3.2.5. La cocina británica3.2.6. La cocina alemana3.2.7. La cocina del Benelux3.2.8. La cocina nórdica3.3.La cocina sudamericana3.3.1. La cocina brasileña3.3.2. La cocina peruana3.3.3. La cocina chilena3.3.4. La cocina argentina3.4.La cocina norteamericana3.4.1. La cocina canadiense3.4.2. La cocina de los Estados Unidos3.4.3. La cocina mexicana3.5.La cocina mediterránea africana y asiática3.5.1. La cocina del Magreb3.5.2. La cocina en los países asiáticosmediterráneos3.6.La cocina asiática3.6.1. La cocina china3.6.2. La cocina hindú3.6.3. La cocina indonesia3.6.4. La cocina japonesa

1. Trabajos monográficos deinvestigación2. Ejercicios visionado deprogramas televisivos3. Presentación de Trabajo deinvestigación sobre culturagastronómica.4. Realización de platos decocina internacional.(Actividad 1,2,3)

5. Examen
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Módulo Profesional Productos Culinarios Horas MP 252
Unidad de Trabajo Tendencias en la CocinaActual y Proceso Creativo Horas UT 30
Temporalización 2 trimestre

Contenido Actividades

4.1. ¿Qué es la cocina creativa o de autor?4.1.1. La cuisineclassique4.1.2. La nouvellecuisine4.1.3. La nueva cocina vasca4.1.4. La cocina de vanguardia4.1.5. La cocina tecnoemocional4.2. Nuevos conceptos de cocina4.2.1. Cocina de fusión4.2.2. FastFood4.2.3. SlowFood4.3.Divulgación gastronómica4.3.1. Eventos gastronómicos4.3.2. Guías de calidad gastronómica4.3.3. Herramientas digitales para ladivulgación gastronómica

1. Visionado de programastelevisivos2. Debate Cocina tradicional vsCocina creativa. Entrega delguión del debate3. Elaboraciones de Autor.4. Prueba escrita de sobreTendencias de la CocinaActual.5. Preparar y presentar platos denueva creación partiendo deuna lista de ingredientes ybasados en las nuevas líneasde creación culinarias.)6. Trabajo de investigación:Tecnologías y los cocineros,quién ha desarrollado qué.

7. Examen
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Módulo Profesional Productos Culinarios Horas MP 252
Unidad de Trabajo Ciencia y tecnología encocina Horas UT 30
Temporalización 1 Trimestre 2 trimestre

Contenido Actividades
5.1.Las cualidades organolépticas de lasmaterias primas5.1.1. La apreciación sensitiva5.1.2. Combinación de ingredientes.5.2.La ciencia y la transformación de losalimentos5.2.1. Transformaciones físicas5.2.2. Transformaciones químicas5.3.La tecnología en la cocina5.3.1. Equipos5.3.2. Utensilios5.4.Las técnicas culinarias de la cocina devanguardia5.4.1. La deconstrucción5.4.2. La cocción a baja temperatura5.4.3. Los texturizantes5.4.4. Esferificaciones5.4.5. El nitrógeno líquido5.4.6. La liofilización5.4.7. La destilación al vacío5.5.El proceso de creación en la cocina devanguardia5.4.1. Aptitud y actitud5.4.2. Fases del proceso de creación

1. Trabajos monográficos deinvestigación2. Visionado de programastelevisivos.3. Lectura de artículosrelacionados.4. Elaboraciones de platos tipo

5. Examen
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Módulo Profesional Productos Culinarios Horas MP 252
Unidad de Trabajo Cocina para personas connecesidades específicas dealimentación.

Horas UT 30

Temporalización 1 Trimestre 2 trimestre
Contenido Actividades

7.1. Decoración y presentación de los platos7.2. Colores, formas, volúmenes y texturas7.2.1. Colores7.2.2. Formas y volúmenes7.2.3. Texturas7.3.Presentación de los platos7.3.1. El diseño gráfico en gastronomía7.3.2. Modelos de presentación de platos7.3.3. Emplatado y materiales7.4. Establecimientos de exposición de platos7.4.1. Equipamientos, herramientas …7.4.2 Montaje y atención en los diferentestipos de exposición7.5. La gestión de quejas y reclamaciones7.5.1. ¿Cómo actuar ante una queja oreclamación?7.5.2. La tramitación de una reclamación

1. Trabajos monográficos deinvestigación2. Visionado de programastelevisivos.3. Lectura de artículosrelacionados.4. Elaboraciones de platostipo

5. Examen
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Módulo Profesional Productos Culinarios Horas MP 252
Unidad de Trabajo Decoración y exposición deplatos Horas UT 20
Temporalización 1 Trimestre 2 trimestre

Contenido Actividades

6.1. Necesidades alimentarias específicas6.2. Alergias e intolerancias alimentarias6.2.1. Alergias alimentarias6.2.2. Intolerancias alimentarias6.2.3. La celiaquía6.3. Las dietas especiales6.3.1. Tipos de dietas especiales6.3.2. Las dietas vegetarianas6.3.3. Aportaciones de la alta cocina6.4. Elaboraciones para personas connecesidades alimentarias específicas6.4.1. Buenas prácticas en la elaboración6.4.2. Ingredientes sustitutivos6.4.3. Ejemplos de elaboraciones alternativas

1. Trabajos monográficos deinvestigación2. Visionado de programastelevisivos.3. Lectura de artículosrelacionados.4. Elaboraciones parapersonas con necesidadesespecíficas de alimentación.

5. Examen

Según nos indica Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el currículocorrespondiente al título de Técnico en Cocina y Gastronomía, las líneas de actuación enel proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del módulo versaránsobre:
– La organización de los procesos productivos y las fases de la producción y elservicio en cocina con diagramas de organización y secuenciación de las diversas fasesproductivas.
– Utilización de técnicas culinarias avanzadas con aplicación de las nuevastecnologías.
– La preparación de elaboraciones culinarias territoriales e internacionales.
– La elaboración de productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas
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– La elaboración de platos para personas con necesidades alimenticias específicas.
Y esto lo encontramos desarrollado en el transcurso de esta programación, quizás no elorden establecido pero si en el orden que consideramos más correcto para la adquisiciónde las competencias profesionales.

3. Desarrollo de los temas transversales
En una programación basada en la consideración de los contenidos actitudinales comoelemento sustancial de la misma el desarrollo de los temas transversales no debe ser unapartado curricular diferenciado sino un principio metodológico presente en toda suextensión.
Un profesional de la cocina debe ser también una persona socialmente madura queparticipa en la construcción de su comunidad, un ciudadano protagonista en el discurso dela paz y la no violencia, la tolerancia, el respeto a la diversidad, la sensibilidadmedioambiental, la vida saludable, el consumo inteligente; un andaluz formado en sucultura, en la ética y en el civismo imprescindibles para la convivencia democrática llena desentido humano.
Aunque el modelo de tratamiento que daremos a los contenidos transversales será suintegración en el módulo, seremos también sensibles a un conjunto de conmemoraciones(día del árbol, día de la mujer, día de la paz, día del medio ambiente...) que nos permitiránreforzar la atención y favorecer la sensibilización de toda la comunidad educativa hacía losmencionados contenidos.

4. Metodología didáctica.
La metodología que se aplicará en el desarrollo didáctico del módulo Procesos Culinariostendrá en cuenta las líneas generales de actuación pedagógica recogidas en el apartado b)del Proyecto Educativo del Centro y las orientaciones metodológicas establecidas en laOrden de 05/08/2008. En concreto:

7. El fomento de metodologías que tengan en cuenta los diferentes ritmos deaprendizaje de los alumno/as, favorezcan la capacidad de aprender por símismos, el trabajo en equipo y la utilización de los métodos de investigaciónapropiados.
8. Respecto al aprendizaje:

 La actividad debe ser el eje en torno al cual plantear distintas estrategiasmetodológicas. Una actividad alejada de la simple repetición de ejerciciosaislados y vinculada a tareas complejas, a una secuencia en que elalumnado entienda qué, cómo y por qué se hace.
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 Vincular el conocimiento a los problemas relevantes de la vida cotidiana.
 Favorecer un clima de confianza y seguridad en el que probar y equivocarsesin temor, en el que se favorezca el desarrollo de habilidades sociales, laseguridad en sí mismo y el equilibrio emocional en contextos de aprendizaje.
 Utilizar instrumentos y criterios de evaluación, destinados no solo a captar elrecuerdo de datos sino las ideas y sus relaciones, la comprensión y lareflexión.
 Crear contextos de aprendizaje complejos donde los estudiantes seenfrenten a procesos de indagación y que permitan la actividad individual yen grupo, la reflexión y el debate y el trabajo de campo.

9. La propuesta y realización de actividades que estimulen el interés y el hábito dela lectura y la capacidad de expresarse correctamente en público.
10. La propuesta de realización de trabajos de investigación monográficos,interdisciplinares u otros de naturaleza análoga.
11. Establecimiento de tiempos para el trabajo cooperativo del alumnado.
12. Uso de materiales y recursos didácticos variados y complementarios.
13. La utilización habitual de las tecnologías de la información y de la comunicacióncomo herramienta para el desarrollo del currículo.

El desdoble del grupo será coordinado por los profesores firmantes de la programación,llevando el seguimiento de los alumno/as, no habrá una división efectiva de la clase.
Estrategias metodológicas para la organización de las sesiones teóricas.
Se realizará una breve exposición oral al iniciar cada Unidad de Trabajo a través de la cualse presentarán los contenidos, ayudando a los alumno/as a captar la estructura de lasideas y a establecer conexiones entre los diferentes conceptos, relacionándolos con susconocimientos previos.
La explicación previa del profesor será imprescindible para que el alumno/a adquiera unavisión general del tema. Dado el carácter eminentemente práctico del módulo y que lamayor parte de las clases se desarrollarán en el Aula de Taller de Cocina, el docenteutilizará una metodología activa, dando unas premisas al inicio de la clase con las que elalumno/a/a deberá organizar su propio aprendizaje, por supuesto siempre con la ayuda delprofesor, y en interacción con sus compañeros/as, promoviendo en él/ella un aprendizajereflexivo, significativo y funcional, procurando para ello que los contenidos y actividadestengan sentido significativo.



I.E.S. Núm. 1 “UniversidadLaboral”. Málaga Programación didáctica de ProductosCulinarios.
Departamento de Hostelería 2º de Cocina y Gastronomía

Julio Verne, 6. 29191 MálagaTeléfono 951298580. Fax 951298585 27

Nuestra función como docentes será dinamizar y orientar todo el proceso de aprendizaje,especialmente las actividades, para conseguir que el alumno/a/a vea lo práctico delmódulo. Todo ello lo desarrollaremos a través de una metodología y unas estrategias deaprendizaje eminentemente activas, apoyadas en unos medios y recursos específicos yfuncionales.
Será necesario que el alumno/a relacione significativamente el contenido del nuevoaprendizaje con los que ya posee, es decir, que se establezca algún tipo de vínculo oenlace entre lo que pretende aprender y lo que se ha aprendido previamente.
En la descripción de cada unidad didáctica se reflejarán exclusivamente los aspectosespecíficos de la misma
Estrategias metodológicas para la organización de las sesiones prácticas.
Desarrollaremos los contenidos conceptuales de la Unidad de Trabajo en el aula-clase y enel aula taller de cocina se explicarán, analizarán y realizarán las prácticas. En el aula-cocina el alumnado se agrupará en partidas (grupos) de 4-5 alumno/as/as.
Dividiremos la metodología empleada en el desarrollo de las prácticas en dos:
 Primera, sin servicios de restaurante:
Las partidas serán aperitivos, entradas, primeros y segundos, la finalidad de esta fase es lade la recuperación de las actitudes y capacidades de primero. Preparando para la segundafase del curso en la que si se considera necesario y apropiado abrir el restaurante alpúblico.
 Segunda, con servicios de restaurante:
Las partidas empleadas como norma general serán aperitivos, entradas, primero, segundo
y postre. las funciones de cada partida irán en función al menú desarrollado. Pero siempreirán orientadas a las realizadas en la vida laboral que les espera. Todo se hará de la formamás realista posible, para que el alumno/a/a desarrolle un programa de FCT con lashabilidades y aptitudes suficientes para superarlo.
Para elaboraciones se trabajará sobre fichas-receta propuestas al alumno/a.
La posibilidad de estructurar un programa práctico secuenciado con la lógica tradicional,acabar con una Unidad de Trabajo para seguidamente empezar con la siguiente, creamúltiples y numerosos problemas, entre los cuales se pueden citar:

 Económicos, los productos que se elaboran, al ser perecederos debemos darlessalida, consumirlos mediante el servicio de un menú para los propios alumno/as o
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para terceros y el menú, obviamente, debe ser variado en cuanto a géneros ymétodos de cocinado.
 De adaptación a la realidad del mundo productivo pues la empresa de restauraciónfunciona sirviendo diariamente sus productos mediante la oferta de menús ocartas, en los que se dan la variedad de productos o sistemas de cocinadoejecutados simultáneamente, previa la puesta a punto del servicio. La escuela, enla medida de sus posibilidades, debe adaptarse a este sistema para hacermás fácil y menos traumático el paso del alumno/a al mundo laboral.

Por estas razones las Unidades de Trabajo se han estructurado con arreglo a un sistemalógico para facilitar al enseñante una visión de la materia general y completa, que a suvez deberá ir encadenado y adaptado a la realización de menús con la lógica de dificultadprogresiva para la formación del alumno/a.
El profesor debe aplicar los métodos de cocinado básicos de los distintos géneros,elaborando los platos que mejor se adapten a su entorno, haciendo hincapié en los quecorresponden a su región, sin olvidarse de la cocina internacional.
Dentro de esta estructura, y en una misma Unidad de Trabajo, hay elaboraciones conmayor dificultad y que precisan mayor atención y destreza por parte del alumno/a, asícomo de unas labores adicionales más complejas. El profesor determinará el momentoen el que se deben afrontar teniendo en cuenta, además de los puntos expuestos, otrosfactores como pueden ser:

 Evaluación inicial del alumno/a.
 Estacionalidad.
 Situación presupuestaria.
 Encaje dentro del menú.
 Géneros en existencia.
 Reglas gastronómicas.
 Posibilidades de mercado.
 Valoración nutricional.
 Posibilidades de restaurante abierto al público.

Existen una serie de unidades de trabajo que se consideran transversales para todo elcurso, estas son las cursadas en primero, puesto que son la base de la cocina y
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posteriormente la unidad de nuevas tendencias en la gastronomía y la unidad de creacióna partir de un grupo de materias, de forma que en la medida de lo posible, en cuanto atecnología disponible y capacidad de los alumno/as se adaptaran los elaboracionesestablecidas a las nuevas tendencias nutricionales, de presentación, de ejecución etc…,así como la iniciativa de proponer una serie de platos a ofertar en el restaurante.
Procurar un clima de trabajo cooperativo entre alumno/as iguales, favorecedor de la mayorautonomía y creatividad posibles, y a la vez de la asunción de responsabilidadespersonales y los roles diversos que concurren en la práctica laboral de la cocina.Enseñanza realista. Aprendizaje lo más real posible.
Estrategias metodológicas para la organización de la actividad didáctica.
Tendremos que hacer una distinción clara en la organización teórica del módulo, a laorganización práctica de las actividades.
En la actividad teórica:

 Realizar una introducción de los contenidos para poner en situación.
 Valorar los conocimientos previos del alumno/a.
 Daremos explicaciones concisas y claras centrándonos en los contenidos yapoyándonos en contenidos anteriores.
 Emplear el glosario propio de la materia.
 Emplear, en la medida de lo posible, los ejemplos cotidianos de la vida en hostelería
 Fomentar, en la medida de lo posible, la participación activa del alumnado durante laintervención del profesor, realizando preguntas y dando pie a posiblesintervenciones de los alumno/as y alumnas.
 Realizar preguntas para confirmar la comprensión del contenido
 Comprobar repetidamente el nivel de entendimiento y asimilación del tema por partede los alumno/as.

En aula-taller:
 Emplear la organización propia de una empresa hostelera
 Utilizar mecanismos de información típicos de las empresas hosteleras.
 Enmarcar cada elaboración en un menú con sentido real, explicando las distintasversiones.
 Emplearemos la clase demostrativa en aquellos momentos importantes, como elemplatado o con aquellos productos de precio excesivo que disponemos en contadaocasiones.

5. Evaluación
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Dentro del marco legal de la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula laevaluación, certificación, acreditación y titulación académica del alumnado que cursaenseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del sistema educativo en laComunidad Autónoma de Andalucía. Se evaluará cada uno de los siguientes resultados deaprendizaje mediante las evidencias descritas en las siguientes tablas:
Evaluación, procedimientos de evaluación del alumnado y criterios de calificación
Para la evaluación de los aprendizajes de los alumno/as y alumnas, se tendrán en cuenta losResultados de Aprendizaje y los criterios de evaluación de los distintos módulosprofesionales y los objetivos generales que figuran en el Decreto por el que se establecenlas enseñanzas correspondientes al ciclo formativo en la Comunidad Autónoma deAndalucía.
La evaluación será formativa y continua, en cuanto que estará inmersa en e1 proceso deenseñanza y aprendizaje de los alumno/as.
La aplicación del proceso de evaluación continua a los alumno/as y alumnas requiere laasistencia regular a las clases y actividades programadas para los distintos módulosprofesionales que constituyen el currículo del Ciclo Formativo de Formación ProfesionalEspecifica.
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Módulo Profesional Productos Culinarios Horas MP
Unidad deCompetencia 1-2-3-4 Horas UC

Resultado deaprendizaje RA1. Organiza los procesos productivos y de servicio en cocinaanalizando información oral o escrita.
UnidadesDidácticas relacionadas
Competencias PPS a-j -k
Ámbito Formación Centro
Objetivos Generales a -j-k
MódulosProfesionalesRelacionados

0048

Criterio deevaluación Descriptor del logro EvidenciaPresencial Evidenciadual % Nota

a) Se hancaracterizado los diversosámbitos de la producción ydel servicio en cocina.

 Se identifican los ámbitos deproducción culinaria. Identifica el sistema deproducción Utiliza la terminología apropiada.

Pregunta examen 5% 0,5

b) Se handeterminado y secuenciadolas distintas fases de laproducción y del servicio encocina.

 Sabe interpretar órdenes detrabajo y realizarlas. Capacidad de organizar un platoen un organigrama.

Pregunta examen 5% 0,5

c) Se han deducidolas necesidades de materiasprimas, así como deequipos, útiles, herramientasy otros.

 Sabe calcular las cantidades deingredientes para laselaboraciones. Identifica y maneja maquinariapara la producción Realiza el aprovisionamiento y elcontrol de consumos de alimentosy bebidas con precisión, orden,sentido de la rentabilidadeconómica y honradez.

Practica de clase 20% 2

d) Se han tenido encuenta las posiblesnecesidades decoordinación con el resto delequipo de cocina.

 Adapta la información recibida eltipo de cocina que se hace. Analiza la ejecución de un platode la manera mejor Interpretarcorrectamente todo tipo de fichasrecetas.

Practica de clase 20% 2

e) Se ha reconocidola importancia del orden y dela limpieza en la buena
 Identifica los riesgos de no seguirlas normas higiénicas sanitarias. Limpia los utensilios y equiposutilizados en el proceso con la

Practica de clase 20% 2
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marcha del trabajo. frecuencia, productos y métodosestablecidos
f) Se handeterminado losprocedimientos intermediosde conservación omantenimiento teniendo encuenta las necesidades delas elaboraciones y su usoposterior.

 Reconoce los procesos deconservación Emplea los sistemas deconservación Valora la necesidad deconservación de los diferentesalimentos.

Practica de clase 20% 2

g) Se handeterminado los procesosbuscando una utilizaciónracional de los recursosmateriales y energéticos.

 Realiza de forma eficiente laproducción en cocina. Conoce la maquinaria de cocina
Pregunta examen 5% 0,5

h) Se ha valorado,desde el ámbitoorganizativo, la normativahigiénico-sanitaria, deseguridad laboral y deprotección ambiental.

 Realiza todo el proceso conorden, limpieza y siguiendo lanormativa higiénico sanitaria.
Pregunta examen 5% 0,5

Nota sobre 10 100% 10

Módulo Profesional Productos Culinarios Horas MP
Unidad de 1-2-3-4 Horas UC
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Competencia
Resultado deaprendizaje RA2. Elabora productos culinarios establecidos seleccionando y aplicandotécnicas tradicionales y avanzadas.
UnidadesDidácticas relacionadas
Competencias PPS a-b-c-d-e-f-g-h-j-k
Ámbito Formación Centro y Formación Empresa
ObjetivosGenerales a-b-c-d-e-f-g-h-j-k

MódulosProfesionalesRelacionados
0048, 0046, 0047, 0031

Criterio de evaluación Descriptor del logro EvidenciaPresencial Evidencia dual % Nota

a) Se hanidentificado las diferentestécnicas culinariasavanzadas.

Conoce las Tendencias de laCocina Actual, las fuentes deinformación y la bibliografíagastronómica fundamental.
Reconoce y aplica las últimastecnologías
Sabe trabajar con aquellastécnicas y productos actuales

- Preguntaexamen- DebateCocinatradicional vsCocinacreativa.

Preguntaexamen

10% 1

b) Se ha relacionadocada técnica con lascaracterísticas de lasmaterias primas y delproducto final.

 Se reconocen las técnicasaplicables a cada producto, enfunción del resultado final
 Aplica a los ingredientes lastécnicas conociendo elresultado final. Conocer lacocina y gastronomía en lasregiones de España.
 Conoce las materias primasmás empleadas en lasdiferentes cocinas
 Conocer las tradicionesculinarias de las regionesespañolas.

- Preguntaexamen- Práctica declase.- Trabajosmonográficosdeinvestigación

- Preguntaexamen

10% 1

c) Se ha valorado laimportancia de estastécnicas culinariasavanzadas en los distintosámbitos productivos.
 Conoce las aplicacionesgastronómicas y lo que suponenen el proceso productivo.

Práctica declase - Cuadernoseguimientodel alumno/a- Cuadernoseguimientodel tutordocente/laboral- Observación

10% 1

d) Se han realizadolas tareas de organización ysecuenciación de lasoperaciones necesariaspara la elaboración de losproductos culinarios.

 Realiza la mise n place deforma correcta
 Analiza los recursos necesarios
 Realiza las operaciones básicasde preelaboración,conservación, precocción.
 Deduce y cálcule denecesidades.
 Desarrolla de los platos elegidosrepresentativos de la

Práctica declase

10% 1
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gastronomía nacional einternacional
e) Se ha verificado,previamente al desarrollode las tareas, ladisponibilidad de todos loselementos necesarios parala producción.

 Se ha revisado la disponibilidadde materia prima, maquinaria yútiles
Práctica declase

- Preguntaexamen- C.S.A- C.S.TLObservación

10% 1

f) Se han ejecutadolos procesos y las técnicasnecesarias para laobtención de productosculinarios siguiendo losprocedimientosestablecidos.

 Realiza las técnicas culinariasnecesarias de forma eficiente,secuenciada y organizadamente
Práctica declase - Cuadernoseguimientodel alumno/a- Cuadernoseguimientodel tutordocente/laboral- Observación

10% 1

g) Se han verificadoy valorado lascaracterísticas finales delproducto.
 Analiza los resultados olfativogustativos Práctica declase

10% 1

h) Se hadesarrollado el servicio encocina siguiendo losprocedimientosestablecidos.

 Desarrolla el servicio de formaordenada, secuenciada, limpia,organizada.
 Trabaja en equipo

Práctica declase
10% 1

i) Se handesarrollado losprocedimientos intermediosy finales de conservaciónteniendo en cuenta lasnecesidades de losproductos obtenidos y suuso posterior.

 Se realiza de forma correcta laconservación, teniendo encuenta producto y lugar de lamisma.
 Se reconoce las necesidadesde conservación de losdiferentes alimentos

Práctica declase - Cuadernoseguimientodel alumno/a- Cuadernoseguimientodel tutordocente/laboral- Observación

10% 1

j) Se han realizadotodas las operacionesteniendo en cuenta lanormativa higiénico-sanitaria, de seguridadlaboral y de protecciónambiental.

 Se desarrolla el procesoproductivo siguiendo normativahigiénico-sanitaria
Práctica declase

10% 1

Nota sobre 10 100% 10
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Módulo Profesional Productos Culinarios Horas MP
Unidad deCompetencia 1-2-3-4 Horas UC

Resultado deaprendizaje RA3. Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materiasprimas evaluando las distintas alternativas.
Unidades Didácticasrelacionadas
Competencias PPS a-b-c-d-e-f-g-h-j-k
Ámbito Formación Centro y Formación Empresa
Objetivos Generales a-b-c-d-e-f-g-h-j-k
MódulosProfesionalesRelacionados

0048, 0048, 0046, 0047, 0031

Criterio deevaluación Descriptor dellogro EvidenciaPresencial Evidenciadual %

a) Se han propuestodiferentes productosculinarios a partir de unconjunto de materias primasdadas.

 Conoce y diferenciar losproductos de calidad deEspaña. Realiza mapa dedenominaciones deOrigen y productosespeciales de Andalucía

- Trabajo deproductos ycualidadesorganolépticas.- Ejercicios decreación de platos.- Pregunta examen
Pregunta examen 5% 0,5

b) Se ha valorado laposibilidad deaprovechamiento derecursos.
 Aprovecha los recursosexistentes de formaapropiada.

- Pregunta examen- Práctica de clase- Trabajosmonográficos deinvestigación.
- C.S.A- C.S.TL- Observación 5% 0,5

c) Se han diseñadoelaboraciones que combinenlos elementos entre sí demanera razonable.

 Entiende porquecombinan los alimentos. Conoce las cualidadesorganolépticas de losproductos y comoreconocerlas. Conoce lastransformaciones que seproducen en lasmaterias primas. Conoce los saboresbásicos

- Pregunta examen- Trabajosmonográficos deinvestigación sobreteoría decombinación dealimentos. Practica en clase

10%

10%

1

d) Se ha deducido yrelacionado las técnicasapropiadas con respecto alas materias primas y losresultados finales

 Realiza la mise n placede forma correcta Analiza los recursosnecesarios Realiza las operacionesbásicas de
Práctica de clase

1
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propuestos. preelaboración,conservación,precocción.

e) Se han realizadolas tareas de organización ysecuenciación de lasdiversas fases necesarias enel desarrollo de losproductos en tiempo y forma.

 Desarrolla el servicio deforma ordenada,secuenciada, limpia,organizada. Realiza las técnicasculinarias necesarias deforma eficiente,secuenciada yorganizadamente Trabaja en equipo

Práctica de clase - C.S.A- C.S.TLObservación 10% 1

f) Se ha verificado ladisponibilidad de todos loselementos necesariospreviamente al desarrollo delas tareas.

 Ha revisado ladisponibilidad de materiaprima, maquinaria yútiles. Realiza elaprovisionamiento y elcontrol de consumos dealimentos y bebidas conprecisión, orden, sentidode la rentabilidadeconómica y honradez.

Práctica de clase

- Cuadernoseguimiento delalumno/a- Cuadernoseguimiento deltutordocente/laboral- Observación

10%
1

g) Se han ejecutadolas tareas de obtención deproductos culinariossiguiendo los procedimientosestablecidos.

 Realiza las operacionesbásicas depreelaboración,conservación,precocción. Realiza las técnicasculinarias necesarias deforma eficiente,secuenciada yorganizadamente

Práctica de clase 10%
1

h) Se han verificado yvalorado las característicasfinales del producto.
 Desarrolla el servicio deforma ordenada,secuenciada, limpia,organizada. Trabaja en equipo

Práctica de clase 10% 1

i)Se ha confeccionadoun recetario con todas laselaboraciones realizadas alo largo del curso/ciclo.

 Analiza los resultadosolfativo gustativos. Realiza el recetario deforma ordenada y limpia,indicando escandallo.
Practicas de clase 10% 1

j) Se handesarrollando losprocedimientos intermedios yfinales de conservaciónteniendo en cuenta lasnecesidades de losproductos obtenidos y su usoposterior.

 Se realiza de formacorrecta la conservación,teniendo en cuentaproducto y lugar de lamisma. Se reconoce lasnecesidades deconservación de losdiferentes alimentos

Práctica de clase - Cuadernoseguimiento delalumno/a- Cuadernoseguimiento deltutordocente/laboral- Observación

10%

10%

1

k) Se han realizadotodas las operacionesteniendo en cuenta lanormativa higiénico-sanitaria,

 Se desarrolla el procesoproductivo siguiendonormativa higiénico-sanitaria
Práctica de clase 1
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de seguridad laboral y deprotección ambiental.
Note sobre 10 100% 10



I.E.S. Núm. 1 “UniversidadLaboral”. Málaga Programación didáctica de ProductosCulinarios.
Departamento de Hostelería 2º de Cocina y Gastronomía

Julio Verne, 6. 29191 MálagaTeléfono 951298580. Fax 951298585 38

Módulo Profesional Productos Culinarios Horas MP
Unidad deCompetencia 1-2-3-4 Horas UC

Resultado deaprendizaje RA4. Elaborar platos para personas con necesidades alimenticiasespecíficas analizando las características propias de cada situación.
Unidades Didácticasrelacionadas
Competencias PPS a-j -k
Ámbito Formación Centro
Objetivos Generales a -j-k
Módulos ProfesionalesRelacionados 0048

Criterio de evaluación Descriptor del logro EvidenciaPresencial Evidencia dual % Nota

a) Se han reconocido losdistintos tipos de necesidadesalimenticias específicas.
 Conoce las diferentes alergiase intolerancias alimenticias.
 Conocer los causas y losefectos negativos

Preguntaexamen Pregunta examen 10% 1

b) Se han identificadoalimentos excluidos en cadanecesidad alimenticiaespecífica.

 Reconoce los etiquetados ysimbologías en productosespecíficos comercializados.
 Usa y aplica las tablas deproductos inadecuados ysustitutivos relacionados conalergias e intoleranciasalimentarias.
 Reconoce e identifica lamateria prima no usable aracada intolerancia y alergiaalimentaria.

Preguntaexamen Pregunta examen 10% 1

c) Se han reconocido losposibles productos sustitutivos.

 Adapta las elaboraciones lasnecesidades de las personascon alguna necesidadalimentaria especial.
 Conoce los posibles sustitutosde los ingredientesperjudiciales

 Ejercicios dede deduccióndenecesidades. Práctica declase Ejercicios deadaptación deplatos.

- Cuadernoseguimiento delalumno/a- Cuadernoseguimiento deltutordocente/laboral- Observación

25% 2,5

d) Se han elaborado losplatos siguiendo losprocedimientos establecidos yevitando cruces con alimentosexcluidos.

 Elabora, siguiendo en todomomento las normas demanipulación de alimentospara persona con necesidadesalimentarias especiales.
 Evita las contaminacionescruzadas.

 Práctica declase - Cuadernoseguimiento delalumno/a- Cuadernoseguimiento deltutordocente/laboral

25% 2,5
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 Trabaja de forma muy limpia yescrupulosa los alimentos. - Observación

e) Se han valorado lasposibles consecuencias para lasalud de las personas connecesidades alimenticiasespecíficas de unamanipulación/preparacióninadecuada.

 Conoce los problemasderivados de la manipulaciónincorrecta de los alimentospara personas connecesidades alimentariasespeciales.

Pregunta clase Pregunta examen 10% 1

h) Se ha valorado, desdeel ámbito organizativo, lanormativa higiénico-sanitaria,de seguridad laboral y deprotección ambiental.

 Conoce la interacciónorganizativa en la preparaciónde estos platos
Práctica declase - Cuadernoseguimiento delalumno/a- Cuadernoseguimiento deltutordocente/laboral.- Observación

20% 2

Procedimientos e instrumentos de evaluación
Los procedimientos de evaluación utilizados serán de dos tipos:

a) procedimientos de utilización continua (observación y análisis de tareas)
b) procedimientos programados (formales).

Procedimientos de utilización continua observación y análisis de tareas)
Procedimientos de evaluación Instrumentos de evaluación
Observación asistemática  Resultado olfato-gustativo de las elaboraciones realizadas

 Actitud para el trabajo en equipo
 Iniciativa y toma de decisiones

Observación sistemática
 Escalas y registros de observación
 Disposición y estado del uniforme y herramientas
 Secuenciación de los procesos
 Higiene permanente del lugar de trabajo

El análisis de tareas o de produccionesdel alumnado
- Intervenciones del alumnado (la participación en las clases, la contestaciónen clase a preguntas orales las intervenciones en la pizarra)- Ficha de trabajo de alumnado (hoja mise-n-place)

Las entrevistas individuales  Abiertas, estructuradas o semiestructuradas.
Procedimientos programados (formales)

Exámenes  Escritos y orales

Pruebas prácticas

 La puntualidad.
 La uniformidad exigida y limpia.
 Higiene permanente del lugar de trabajo.
 Disposición y estado de las herramientas personales.
 Cuidado de las instalaciones, maquinaria y utensilios del Centro.
 Las actividades que se realicen en el aula.
 Secuenciación de los procesos.
 Actitud en el aula taller de cocina y en el aula.



I.E.S. Núm. 1 “UniversidadLaboral”. Málaga Programación didáctica de ProductosCulinarios.
Departamento de Hostelería 2º de Cocina y Gastronomía

Julio Verne, 6. 29191 MálagaTeléfono 951298580. Fax 951298585 40

 Resultado olfato-gustativo de las elaboraciones realizadas.
 Iniciativa en la toma de decisiones.

Presentación de trabajos  Trabajos monográficos de investigaciónTrabajos de carácter interdisciplinar lectura de libros
 Visionado de programas televisivos

Solución de problemas  Recursos empleados Rapidez de reacción Trabajo en equipo

Criterios de calificación
La calificación del Módulo se expresará mediante nota numérica, que siguiendo laOrden de 29 de Septiembre de 2010, sobre evaluación en los Ciclos Formativos deFormación Profesional Específica, se expresará entre el uno y el diez sin decimales,considerándose positivas las superiores e iguales a cinco.

 La calificación trimestral actualizada del alumnado una vez finalizado el proceso derecuperación, será la obtenida en la propuesta de actividades de recuperación y/oexamen de recuperación (en su caso).
 Asimismo el procedimiento establecido para la recuperación podrá ser el medio paraque cualquier alumno o alumna pueda mejorar su nota con respecto a la calificaciónobtenida en la evaluación o ámbito objeto de recuperación. Se aplicará estesupuesto, sólo en el caso de que el departamento no haya establecido otromecanismo distinto, destinado a la posibilidad de incrementar la nota del alumnadoque así lo desee.
 Las medidas establecidas, tanto para el caso de la recuperación (programas derefuerzo), como para la mejora de las calificaciones (programa de profundización)están descritas en el apartado “Atención a la diversidad”, y tienen su reflejo en losinstrumentos de evaluación propuestos.

1 Actitud respecto al trabajo y estudio 5%
Mantiene una actitud y comportamiento adecuado en claseTrae a clase el material necesario para la realización de las actividades de enseñanzay aprendizaje.Muestra interés por el estudio y realiza las tareas cumpliendo los plazos2 Convivencia y autonomía personal 5%Cumple las normas de convivencia del centro.Trata con corrección al profesorado, personal de administración y servicios, y a suscompañeros /as
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Se comporta adecuadamente según los lugares y momentosEscucha de manera interesada y tiene una actitud dialogante pidiendo el turno depalabra para intervenirSe esfuerza por mejorar su rendimiento escolar.Es autónomo en la toma de decisiones y es capaz de dar razón de los motivos delpropio comportamiento, asumiendo el riesgo que comporta toda decisión.Trabaja en equipo sumando el esfuerzo individual para la búsqueda del mejorresultado posibleCuida el material y recursos del Instituto y de sus compañeros/as
3 Expresión y comprensión oral y escrita 3%

Se comprobará la capacidad para la expresión escrita,Es capaz de organizar ideas y conceptos correctamenteEmplea un vocabulario correcto y adecuado a la situación comunicativa.Tratamiento de la información y uso de las TIC 2%Maneja distintas fuentes de información y sabe seleccionarla de forma crítica,discriminando lo relevante de lo irrelevante.Resultado olfato-gustativo de las elaboraciones realizadas. 15%Secuenciación de los procesos. 20%
Ficha de trabajo de alumnado (hoja mise n place)
Mise n place
Desarrollo del servicio

Higiene permanente del lugar de trabajo. 10%
Pruebas prácticas. 15%Cuaderno de recetas y técnicas. 5%Pruebas teóricas. 20%

En cada evaluación el alumnado recibirá una información del desarrollo de la evaluacióncontinua,Los criterios hacen referencia a las siguientes indicaciones Puntualidad
o Retrasos en la hora de entradas superiores a 10 minutos: se considerará faltainjustificada y posibilidad de denegación de la entrada al aula práctica paraparticipar en las actividades. El alumno realizará tareas de limpieza uorganización de espacios, como el economato o estudiará en el aula anexa. Enlas clases teóricas el alumno podrá entrar a clase.o La valoración de la puntualidad, es algo que desde las empresas nos hacenhincapié. Cuando vamos a firmar un convenio de colaboración para FCT oDUAL, una de las cosas que más nos insisten es que el alumno/a sea muypuntual, por eso consideramos que es importante y que el alumno searesponsable del tiempo desde el primer momento.
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 Uniformidad
o Para 1ºCFGm, el uniforme completo consta de:

 Chaquetilla Blanca bordada
 Mandil francés o de peto serigrafiado
 Gorro blanco
 Pantalón especifico cocina negro
 Zuecos cerrados negros
 Dos trapos
 En caso de llevar camiseta interior esta deberá ser discreta y no podrátransparentarse sobre la camisao Falta grave de uniformidad: Denegación de la entrada en el aula (falta deasistencia injustificada) o de la participación en la actividad. El alumnorealizará tareas de limpieza u organización de espacios, como el economatoo estudiará en el aula anexa.

 Higiene imagen personal
o Se considerará correcta teniendo en cuenta los siguientes aspectos:

 Afeitado correcto (del día)
 Manos sin anillos (salvo alianza matrimonial) y sin pintar (manchas debolígrafo, rotuladores…)
 Unas cortas, limadas y sin pintar
 No se utilizarán pulseras, relojes…
 Pelo corto o debidamente recogido y peinado
 Ausencia de perfume o colonias con olores penetrantes
 Ausencia de piercings (salvo uno por oreja con pendientes discretos)
 Uniformidad debidamente planchada y limpia

o La falta de higiene personal podrá llevar consigo la asignación de tareas delimpieza u organización de espacios
 Material obligatorio

o Funda con cuchillos (cebollero, puntilla y pelador)o Bolígrafoo Mecheroo Libreta
 Exámenes teóricos o prácticos, trabajos y apuntes

o Para realizar las diferentes pruebas de los exámenes prácticos es necesarioacudir perfectamente aseado, uniformado (uniforme completo, sin piercings,
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relojes ni pulseras) y con todo el material obligatorio. En caso contrario nopodrá acceder al examen.o Para poder realizar una prueba teórica parcial será necesario tenerpresentados los ejercicios y trabajos enviados hasta la fecha.o Los trabajos y apuntes entregados fuera de plazo sin la debida justificaciónpuntuarán 50%.o Los exámenes y trabajos entregados sin nombre tendrán la calificación de 0puntos.o Un alumno/a que obtenga una calificación igual o inferior a 4 puntos en unexamen parcial o final de un trimestre, se considerará no apto y tendrá querealizar la correspondiente recuperación del trimestre.o El alumno/a que haya aprobado las tres evaluaciones podrá presentarse alexamen final del curso con el objetivo de subir nota.
 Requisitos para una evaluación final positiva del módulo:

o Haber entregado todos los trabajos de carácter obligatorio, realizado todoslos exámenes y presentado los apuntes solicitados al final de cada trimestresegún el formato establecido.o Haber obtenido una evaluación igual o superior a 5
Evaluación​ ​del​ ​alumnado​ ​absentista:

Para evaluar al alumnado, que al ausentarse de manera justificada, no ha podidorealizar de manera normalizada las pruebas o tareas que el resto de la clase harealizado, y con el fin de garantizar el derecho a la evaluación continua de estealumnado y permitirle que siga o se adapte en el menor tiempo posible después desu reincorporación al grupo, se propondrán una serie de actividades alternativas yde naturaleza similar, que permitan valorar de una manera sintetizada losaprendizajes no valorados por la ausencia justificada. Estas pruebas que no podránser idénticas a las aplicadas al resto del alumnado tratarán y, procurar que elalumnado tenga acceso de manera normalizada a las clases en el menor tiempoposible. Para ello buscando los instantes que aseguren no desatender al resto dealumnado que sí asistió́ a clase de manera regular, se propondrán las actividades o​​pruebas​ ​alternativas.​ ​Estas​ ​serán​ ​sintéticas​ ​y​ ​con​ ​un​ ​nivel​ ​de​ ​dificultad​ ​similar.En cualquier caso si por razones de seguridad en el entorno lectivo el alumnado queha faltado de manera justificada hubiese perdido aprendizajes significativos quepudiesen afectar a su integridad física o la de sus compañeros o compañeras, no sepermitirá́ el acceso al citado entorno a este alumnado hasta que se compruebe queestos aprendizajes de​ ​seguridad​ ​se​ ​han​ ​realizado​ ​tras​ ​la​ ​pertinente​ ​evaluación.
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Periodo entre la 3ª evaluación parcial y la evaluación final
Este periodo que está regulado en la normativa vigente será dedicadoprioritariamente a la adquisición de aprendizajes no adquiridos por parte delalumnado encaminado a mejorar su calificación.Para ello se planteará un plan de recuperación individualizado, adaptado a cadaalumno. Como habrán de superarse tanto resultados de aprendizaje conceptualescomo desarrollos prácticos, se plantearán actividades de síntesis de lasdesarrolladas durante todo el curso con el fin de garantizar que el alumnado que noha superado todos los RAs pueda hacerlo ahora en menor tiempo.

Evaluación de la programación
La evaluación de las programaciones corresponde a los departamentos y, en primer lugar,al docente que las aplica. Deberá incluir al menos estos elementos:

o La validez en la selección, distribución y secuenciación de las resultados deaprendizaje, contenidos y criterios de evaluación.
o La idoneidad de la metodología, así como de los materiales curriculares ydidácticos.
o La validez de las estrategias de evaluación establecidas.

Con todo supone la verificación de que el trabajo de planificación realizado permitealcanzar los objetivos previstos, tanto en la organización de los tiempos como, en últimotérmino, la adquisición de la competencia profesional prevista.
Evaluación de la Práctica Docente
Los profesores también evaluarán su propia práctica docente. Entre otros elementospodemos considerar referentes objetivos para la autoevaluación del profesorado:

 Los resultados obtenidos por los alumno/as, los cuestionarios que se realicen a talefecto.
 Las consideraciones en debate que pudiesen hacerse desde el departamento dehostelería y turismo.

De modo práctico, el proceso de reflexión sobre la idoneidad de la programación y denuestra práctica docente puede articularse alrededor de estas sencillas interrogantes:
 ¿La suma de los tiempos asignados a las actividades de enseñanza,aprendizaje y evaluación se corresponden con el tiempo disponible?
 ¿Las actividades propuestas posibilitan la adquisición de las capacidadesestablecidas?
 Al final del proceso ¿se adquiere la competencia general establecida?
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Si la respuesta a estas preguntas fuese negativa, procederá la revisión y reformulación dealgunos aspectos del proceso.
5. Materiales y recursos didácticos

Los recursos didácticos en este módulo son de vital importancia a la hora de poderconseguir los objetivos mínimos marcados. Se consideran como imprescindibles lossiguientes:
- Material Específico:

Uniformidad de cocina:
 Chaquetilla específica de cocina
 Pantalón.
 Delantal.
 Gorro.
 Paños.
 Calzado, preferiblemente cerrado y oscuro.
Herramientas y cuchillería.
 Cuchillo cebollero.
 Puntilla recta.
 Puntilla curva.
 Pelador.

- Material gráfico:
- Vídeo.
- Transparencias / retroproyector.
- Fotocopias.
- Libro Ingredientes. Edit Köneman
- Libro: Procesos de cocina. Editorial Akal
- Bibliografía:

- Preelaboración y conservación de pescados, crustáceos y mariscos. EmilioRumbado Martín. IC editorial
- Cocina creativa o de autor. Emilio Rumbado Martín. ICeditorial.
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- Cocina para profesionales. Loewer. Paraninfo.
- Curso de cocina profesional. M. Garcés. Paraninfo.
- Curso de cocina profesional. J. M. Centeno. Paraninfo.
- El práctico. R. Rabasó. Rueda.
- Cocina profesional. Varios. Edaf.
- Cocina. Actividades. Enrique Cano. McGraw-Hill.
- Enciclopedia El Gran Libro de ... editorial Everest
- Enciclopedia Cocina regional. Editorial Susaeta
- Pequeña enciclopedia de los ingredientes de cocina. Varios. El País.
- Delgado, C. Diccionario de gastronomía. Altaya
- Larrañaga, I. Control e higiene de los alimentos. Mc graw hill
- Coenders, A. Química Culinaria. Ed acribia s. A.
- This, Hervé. La cocina y sus misterios. Ed acribia s. A
- This, Hervé. Los secretos de los pucheros. Ed acribia s. A
- Barham, Peter la cocina y la ciencia. Ed acribia s. A.
- Martínez ll., m. Historia de la gastronomía española edit. Nal.
- Regidor, v. Cocina. Editorial me-graw hill. Blume.
- Varios autores. Larousse de la cocina. Editorial Larousse.
- Pellaprat. El arte culinario moderno. Biblos balear.
- Daro, J. M Vademecum de las salsas. Libros cúpula.
- Irizar, Luis. Cocinero. Urumea ediciones. Bilbao
- Colección "El gran libro de... ". Editorial Everest.
- Roca, J. Y Brugués, S. La cocina al vacío. Montagut
- Wright, Jeni y Treuillé, Eric. Guía completa de las técnicas culinarias. LeCordon Bleu.
- Harold McGee. La cocina y los alimentos. Edit. Debate.
- Sewgnit, Niki. LA enciclopedia de los sabores. Edit. Debate

7. Medidas de atención a la diversidad.
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El tipo de medidas que es posible programar y adoptar para atender a los alumno/as connecesidades educativas específicas que cursen las enseñanzas para obtener el Título deTécnico en Cocina, o cualquier otro Título de la Formación Profesional, está determinadopor el carácter profesionalizador de estas enseñanzas.
La titulación de Técnico en Cocina acredita una competencia profesional cuyascapacidades se han desglosado en las unidades de competencia, cuyo reflejo formativoson las capacidades terminales de cada módulo. Por tanto es requisito sine qua nonposeer dichas capacidades para superar cualquier módulo profesional y obtener latitulación.
En consecuencia, con carácter general para nuestro ámbito educativo, las medidas deatención a la diversidad estarán siempre referidas a la forma y ritmo con que los alumno/ascon necesidades específicas van adquiriendo las capacidades profesionales requeridas enel empleo sin que puedan suponer, en ningún caso, una modificación significativa de losobjetivos del currículo. Dicho en términos de metodología didáctica, los alumno/as connecesidades específicas que cursen los estudios de Técnico en Cocina pueden y debenrecibir ayuda personalizada, pero en forma de REFUERZOS EDUCATIVOS YADAPTACIONES CURRICULARES NO SIGNIFICATIVAS que contribuyan al logro de lascapacidades profesionales previstas en el DECRETO 129/1994, de 7 de junio, por el quese establecen las enseñanzas correspondientes al título de Formación Profesional deTécnico en Cocina y Gastronomía en la comunidad autónoma de Andalucía.
Sin embargo en casos excepcionales sí se podrán establecer ACI significativas en losCCFF cuando expresamente lo autorice la Dirección General de Ordenación yPlanificación. Por ejemplo la exención de un determinado módulo para un alumno/a sordo,el cambio en los contenidos por otros diferentes para un alumno/a ciego, etc.
Nosotros desde el Departamento presentamos la posibilidad de alargar el proceso deenseñanza-aprendizaje en varios cursos hasta que el alumno/a alcance los mínimosexigibles dentro de las convocatorias establecidas.
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8. Actividades extraescolares

Código:HOS-001

ACTIVIDADTítulo y sinopsis
Prestación de servicios extraordinarios para la promociónde los ciclos o para el trabajo de ciertas unidadesdidácticas, como puede ser el servicio de catering

Profesoradoresponsable Los miembros del dpto Todos
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar

Código:HOS-002

ACTIVIDADTítulo y sinopsis Participación en ferias, certámenes y concursos regionalesde Gastronomía.
Profesoradoresponsable Los miembros del dpto
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar

Código:HOS-003

ACTIVIDADTítulo y sinopsis Participación en concursos nacionales de cocina
Profesoradoresponsable Los miembros del dpto
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar

Código:HOS-004

ACTIVIDADTítulo y sinopsis
Visita al mercado de Atarazana de Málaga con recorridopor el centro histórico de la ciudad, incluyendo la visita deHoteles ((NH y puerta Málaga)

Profesoradoresponsable Los miembros del dpto
Cursos/Grupos 2º CFGM Cocina y Gastronomía
Fecha estimada Por determinar

Código:HOS-005

ACTIVIDADTítulo y sinopsis Cualquier actividad de promoción y divulgación de losciclos
Profesoradoresponsable Los miembros del dpto
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar

Código:HOS-006 ACTIVIDADTítulo y sinopsis Visita a cualquier empresa relacionada con elsector que pueda resultar interesante, arroceras,
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9. Los procedimientos previstos para el seguimiento de lasprogramaciones didácticas.
 Valoración trimestral colegiada, tras cada una de las evaluaciones, en elDepartamento, respecto al nivel de desarrollo de la programación planificada y losresultados obtenidos.
 Informe trimestral y final del profesorado respecto a logros, dificultades ypropuestas de mejora.
 Valoración a nivel de Centro (ETCP y Claustro) del resultado obtenido por elalumnado en pruebas externas (selectividad).

empresas vinícolas, denominaciones de origen,cooperativas aceiteras, empresastransformadoras de carnes o pescados
Profesoradoresponsable Los miembros del dpto
Cursos/Grupos Todos
Fecha estimada 2º trimestre

Código:HOS-010

ACTIVIDADTítulo y sinopsis Asistencia/organizar diversas charlas dadas porespecialistas del sector
Profesoradoresponsable Profesores del dpto.
Cursos/Grupos Todos
Fecha estimada 1º,2º,3º trimestre
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Anexo I Actividades evaluables Aula taller/Dual
Actividad: 1 Tiempo: 70 horas

Realiza elaboraciones de Restaurante Cocina y Gastronomía
Código Concreción de actividad MP relacionados RA
1.1 Realiza pedido de necesidades de materiasprimas 0048 1
1.2 Realiza mise-en-place de ingredientespreelaborados 0046

0048
0031

2
1,2
2,3,6

1.3 Realiza mise-e-place de puesto de trabajo ymaquinaria 0046
0048
0031

3
1,2
1,6

1.4 Verifica la disponibilidad de ingredientes 0047
0048
0031

2
1,2
2,3,6

1.5 Identifica el trabajo a realizar y lo desarrolla deforma ordenada 0047
0031

2
2,3,6

1.6 Realiza preelaboraciones necesarias en lasmaterias primas 0046
0031

4
2,3,5,6

1.7 Realiza las técnicas de necesarias para laobtención del producto en función a los distintos gradosde cocción
0047
0048
0031

1,2,3
1,2
2,3,6

1.8 Realiza el seguimiento de la elaboración 0047
0048
0031

1,2,3
1,2
2,3,6

1.9 Elabora la guarnición del plato siguiendo losprocesos correctos y aplicando las técnicas oportunas 0047
0048
0031

1,2,3,4
1,2
2,3,6

1.10 Elabora la salsa o salsas de acompañamiento 0047
0048
0031

1,2,3,4
1,2
2,3,6

1.11 Corrige los posibles fallos o aporta soluciones 0047
0048
0031

1,2,3
2
2,3,6

1.1 Aplica los procesos intermedios de conservación 0046 6
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2 0047
0048
0031

2,3
1,2
2,3,6

1.13 Conservación final del producto en condicionescorrectas en función a su posterior uso 0046
0047
0048
0031

6
2,3
1,2
2,3,6

1.14 Cuida la presentación del plato y la realiza segúnlas directrices del tutor 0047
0048
0031

5,6
2
2,3,6

1.15 Realiza el servicio del plato en tiempo y forma 0047
0048
0031

5,6
2
2,3,6

1.16 Desarrolla todo el proceso siguiendo la normativahigiénico sanitaria 0047
0048
0031

5,6
1,2
2,3,6



I.E.S. Núm. 1 “UniversidadLaboral”. Málaga Programación didáctica de ProductosCulinarios.
Departamento de Hostelería 2º de Cocina y Gastronomía

Julio Verne, 6. 29191 MálagaTeléfono 951298580. Fax 951298585 52

Actividad: 2 Tiempo: 30 horas
Realiza elaboraciones de Restaurante para personas connecesidades alimenticias especificas Cocina y Gastronomía
Código Concreción de actividad MP relacionados RA
2.1 Realiza pedido de necesidades de materiasprimas 0048 1
2.2 Realiza mise-en-place de ingredientespreelaborados 0046

0048
0031

2
1,2
2,3,6

2.3 Realiza mise-e-place de puesto de trabajo ymaquinaria 0046
0048
0031

3
1,2
1,6

2.4 Verifica la disponibilidad de ingredientes 0047
0048
0031

2
1,2
2,3,6

2.5 Identifica el trabajo a realizar y lo desarrolla deforma ordenada 0047
0031

2
2,3,6

2.6 Realiza preelaboraciones necesarias en lasmaterias primas 0046
0031

4
2,3,5,6

2.7 Realiza las técnicas de necesarias para laobtención del producto en función a los distintos gradosde cocción
0047
0048
0031

1,2,3
1,2
2,3,6

2.8 Realiza el seguimiento de la elaboración 0047
0048
0031

1,2,3
1,2
2,3,6

2.9 Elabora la guarnición del plato siguiendo losprocesos correctos y aplicando las técnicas oportunas 0047
0048
0031

1,2,3,4
1,2
2,3,6

2.10 Elabora la salsa o salsas de acompañamiento 0047
0048
0031

1,2,3,4
1,2
2,3,6

2.11 Corrige los posibles fallos o aporta soluciones 0047
0048
0031

1,2,3
2
2,3,6
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2.12 Aplica los procesos intermedios de conservación 0046
0047
0048
0031

6
2,3
1,2
2,3,6

2.13 Conservación final del producto en condicionescorrectas en función a su posterior uso 0046
0047
0048
0031

6
2,3
1,2
2,3,6

2.14 Cuida la presentación del plato y la realiza segúnlas directrices del tutor 0047
0048
0031

5,6
2
2,3,6

2.15 Realiza el servicio del plato en tiempo y forma 0047
0048
0031

5,6
2
2,3,6

2.16 Desarrolla todo el proceso siguiendo la normativahigiénico sanitaria 0047
0048
0031

5,6
1,2
2,3,6
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Actividad: 3 Tiempo: 20 horas
Realiza elaboraciones de Restaurante a baja temperatura Cocina y Gastronomía
Código Concreción de actividad MP relacionados RA
3.1 Realiza pedido de necesidades de materiasprimas 0048 1
3.2 Realiza mise-en-place de ingredientespreelaborados 0046

0048
0031

2
1,2
2,3,6

3.3 Realiza mise-e-place de puesto de trabajo ymaquinaria 0046
0048
0031

3
1,2
1,6

3.4 Verifica la disponibilidad de ingredientes 0047
0048
0031

2
1,2
2,3,6

3.5 Identifica el trabajo a realizar y lo desarrolla deforma ordenada 0047
0031

2
2,3,6

3.6 Realiza preelaboraciones necesarias en lasmaterias primas 0046
0031

4
2,3,5,6

3.7 Realiza las técnicas de necesarias para laobtención del producto en función a los distintosgrados de cocción
0047
0048
0031

1,2,3
1,2
2,3,6

3.8 Realiza el seguimiento de la elaboración 0047
0048
0031

1,2,3
1,2
2,3,6

3.9 Elabora la guarnición del plato siguiendo losprocesos correctos y aplicando las técnicasoportunas
0047
0048
0031

1,2,3,4
1,2
2,3,6

3.10 Elabora la salsa o salsas de acompañamiento 0047
0048
0031

1,2,3,4
1,2
2,3,6

3.11 Corrige los posibles fallos o aporta soluciones 0047
0048
0031

1,2,3
2
2,3,6
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3.12 Aplica los procesos intermedios deconservación 0046
0047
0048
0031

6
2,3
1,2
2,3,6

3.13 Conservación final del producto encondiciones correctas en función a su posterior uso 0046
0047
0048
0031

6
2,3
1,2
2,3,6

3.14 Cuida la presentación del plato y la realizasegún las directrices del tutor 0047
0048
0031

5,6
2
2,3,6

3.15 Realiza el servicio del plato en tiempo y forma 0047
0048
0031

5,6
2
2,3,6

3.16 Desarrolla todo el proceso siguiendo lanormativa higiénico sanitaria 0047
0048
0031

5,6
1,2
2,3,6
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Anexo II Actividades didácticas para el desarrollo del servicio Aula/Dual
OPERACIONES BÁSICAS PARA EL SERVICIO

1. MISE N PLACE:a) Comprobar que tenemos TODOS los ingredientes.b) Organizar los tiempos de lo que queda por hacer, QUIÉN y QUÉ va hacer.c) Rectificar los platos, temperatura, sazonamiento, textura y densidadd) Organizar la partida, TABLA, CUCHILLOS, BAYETA, PAPEL, CUCHARAS,PINZAS EN AGUA CALIENTE.
2. LIMPIEZA.a) La partida ordenada y limpia, ANTES y DURANTE el servicio.b) NO empezar algo sin recoger lo anterior.c) Ir LIMPIANDO durante todo el proceso, sautés, tablas, mesas, ollas....
3. PRE SERVICIOa) MISE N PLACE de componentes del plato, NO PUEDE FALTAR NADAb) Organizar los métodos de ELABORACIÓN/REGENERACIÓN de cadacomponente del plato.c) Prueba de asados para AJUSTAR TIEMPOS y TEMPERATURASd) Organizar el montaje del plato, QUIÉN va a HACER QUÉe) Organizar maquinaria y útiles de servicio, TEMPERATURA HORNOS, BAÑOSMARIA.....f) Prueba de MONTAJE del plato como si fuera el servicio, cada uno hace lo que toca.g) COMIDA del personal.
4. SERVICIOa) Platos en perfecto estado de LIMPIEZA y TEMPERATURA.b) REPASO de LIMPIEZAc) REPASO GENERAL de mise en place de útiles, herramientas, maquinaria yelementos del plato.d) REPASO de VAJILLA, temperatura, limpieza, número….e) Estar alerta por las posibles DIETAS ESPECIALES, hay que preguntar para poderOrganizar un menú alternativo.f) Repartir las diferentes salsas y elaboraciones en los BAÑOS MARIA, teniendo encuenta el tiempo, puede afectar a DENSIDAD; COLOR y SABOR.g) Mucha atención a elementos delicados como: CRUJIENTES, FLORES.....h) PREVISIÓN de MESAS auxiliares limpias para el montaje de mesas grandesi) MUCHA ATENCIÓN AL MARCHA Y PASE DE LOS PLATOS, ojo LOS TIEMPOSj) Al acabar las elaboraciones de la partida, NO TIRAR NADA, pueden pedir repetir oalgún accidente como la caída de un plato....
5. POST SERVICIOa) CONSERVACIÓN adecuada de lo sobrante, en caso de ser reutilizado TIRAR.b) LIMPIEZA y ORDEN GENERAL de la cocina.c) NO se COMERÁ nada hasta el aviso del profesor
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Anexo III Actividades evaluables sin servicio real Aula taller
LA PRODUCCIÓN Y SERVICIO EN COCINA:

- Aplicación de técnicas culinarias tradicionales y avanzadas.
- Programación de actividades.
- La elaboración de diferentes platos culinarios.
- La elaboración de productos culinarios específicos.

Las actividades profesionales asociadas a esta función se aplican en:
- Ejecutar la elaboración de los productos culinarios.
- Realizar o supervisar las actividades propias del desarrollo de los servicios encocina.
- Ejecutar la terminación, presentación y decoración de los productos culinarios.

La documentación que trabajará el alumno/a semanalmente consistirá en:
Para todos:

- Ficha receta,
- Ficha de mise-en-place.

Para los alumno/as que ejercerán de jefe de cocina:
- Ficha de control de partidas y limpieza
- Ficha de valoración
- Ficha de pedido
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Anexo IV Estructura ejemplo de la práctica Aula/Dual.
Aperitivo:
pulpo a la gallega (Galicia)
Entrada:
Pisto manchego en tosta (Castilla la Mancha)
Primero:
Pimientos del piquillo rellenos de bacalao (Navarra)
Segundo:
Muslo de capón y salsa pepitoria (Castilla y León)
Postre:
Técula mécula (Extremadura)
Pan.

Conceptos empleados:
 Técnicas culinarias:

o Cocción desde hirviendo
o Rehogado, horneado
o Salteado
o Cocción al vapor en horno
o Fritura y cocción en salsa
o Estofado
o Horneado

Cada técnica principal descrita corresponde a cada plato.
 Conservación de alimentos:

o Recepción de mercancías
o Durante la ejecución del plato
o Antes del servicio
o Tras el servicio

 Preelaboración y técnicas:
o Hortalizas
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o Mariscos
o Pescados
o Elaboraciones de múltiple aplicación, fondos, salsas y ligazones.
o Carnes
o Productos de repostería.

 Cocina regional española:
o Recorrido por distintas regiones españolas describiendo platos representativos,previamente descritos en el aula teórica.

 Realizar el aprovisionamiento y el control de consumos de alimentos y bebidas con precisión,orden, sentido de la rentabilidad económica y honradez.
 Cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias y de prevención, seguridad e higiene.
 Utilizar los equipos de acuerdo con sus normas de uso y/o instrucciones recibidas y controlar eluso de medios energéticos.
 Limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso con la frecuencia, productos ymétodos establecidos.
 Verificación de los estándares de calidad establecidos.
 Profesionalizar el vocabulario para optimizar la comunicación en la cocina.

Objetivos:
 Reforzar contenidos básicos del primer bloque de estudio.
 Mantener orden y limpieza en la manipulación y/o conservación – regeneración.
 Conocer la cocina y gastronomía en las regiones de España.
 Conocer las materias primas más empleadas en las diferentes cocinas
 Conocer las tradiciones culinarias de las regiones españolas.
 Servicio al cliente en condiciones térmicas, higiénicas y visibles lo más cercanas a larealidad de la restauración profesional.
 Cumplimiento de los contenidos actitudinales anteriormente expuestos.
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Anexo VI
HOJA DE CONFIRMACIÓN DE HABER RECIBIDO LA INFORMACIÓN ACERCA DE LA PROGRAMACIÓN,CRITERIOS DE EVALUACIÓN Y LOS CRITERIOS DE CALIFICACIÓN
Los alumnos abajo firmantes declaramos haber sido debidamente informados sobre la programación asícomo de los criterios de evaluación y los criterios de calificación, válidos para el módulo de Procesos Básicosde Pastelerías y Repostería.

Y para que conste firmamos la presente en Málaga a ___ de ________ de _____.
ALUMNO/A D.N.I FIRMA

EL PROFESOR/A D.N.I FIRMA
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Anexo VII
PROFESOR/A:
MÓDULO:

FECHA:

Lea con cuidado los enunciados y dé una calificación de acuerdo con lasiguiente escala:
 Excelente: 5 Bueno: 4 Regular: 3 Mal: 2 Muy mal: 1

CONOCIMIENTOS DEL DOCENTE
Conocimiento del módulo.
Las explicaciones de las clases son claras y sin contradicciones.
Relaciona los temas de la clase con el medio real.

METODOLOGIA APLICADA
Al inicio del curso se informó del contenido de la programación, susobjetivos y criterios de calificación.
En el desarrollo de la clase demuestra preparación de ella.
Utiliza recursos didácticos que faciliten el aprendizaje.
Elabora y utiliza recursos propios para impartir las clases.
Facilita el aprendizaje práctico y creativo en clase.
Demuestra capacidad en el manejo del grupo.

EVALUACIÓN
La evaluación permite la aplicación de los conocimientos adquiridos.
La cantidad y calidad de las actividades evaluadoras corresponden alos objetivos propuestos.
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Los resultados de las evaluaciones se analizan para reforzar oafianzar el aprendizaje.
Entrega los resultados de las evaluaciones.

RELACIÓN POFESOR/A – ALUMNO/A
Promueve la participación en actividades del centro.
Da un trato respetuoso y adecuado al alumnado.
Atiende y responde adecuadamente a las inquietudes del alumnado.
Da ejemplo y promueve la formación de valores éticos, estéticos,cívicos y morales.

ASISTENCIA Y PUNTUALIDAD
Inicia y termina las clases en el tiempo establecido.
Las clases que se pierden por cualquier motivo se recuperanposteriormente.
OBSERVACIONES:


