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1. INTRODUCCION.

REGULACION DEL TITULO - Real Decreto: 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el
titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus enseflanzas minimas. (BOE 23-11-2007) -
Orden: de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia. (BOJA 27/11/2008)

Para llegar a realizar con éxito elaboraciones culinarias, los alumno/as deben conocer las bases tanto
en lo que se refiere a la identificacién y manipulacion de todo tipo de alimentos como a las técnicas
culinarias basicas de estos y su presentacion y decoracion. Este mddulo esta englobado en el Primer
Curso del Ciclo formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia que se imparte en el centro LE.S.
Sierra Blanca, La mayoria de los alumnos proceden de la E.S.O habiendo algunos alumnos realizado
parte de otros Ciclos de Grado Medio, algunos de la F.P. BASICA vy otros del mundo laboral. La edad
en su mayoria oscila entre los 16 y 30 afios. De lo cual deducimos que tenemos una gran diversidad de
alumnos, algunos de ellos de niveles economicos medio-alto y otros de niveles mas desfavorecidos, de
diferentes niveles culturales, minorias étnicas e inmigrantes. Para conseguir las caracteristicas de la
familia profesional (organizacién en el trabajo, simpatia, atencion al cliente, limpieza) sera sin duda la
mejor forma la simulacién en la escuela de la situacion real que han de vivir en la empresa. Funcionar
como un establecimiento hostelero, pero sin perder de vista el objeto formativo que se persigue. El
Centro cuenta para los ciclos de hosteleria con 2 cocinas, un restaurante, una cafeteria, un aula de cata
y varias aulas teoricas. En el Centro se imparten las ensefianzas Regladas de Ensefianza Secundaria
Obligatoria, Bachillerato, Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia, Ciclo
Formativo de Grado Medio de Servicios, Ciclo Superior de Direcciéon de Servicios y Formacion
Profesional Basica.

2. QBJETIVOS GENERALES DEL CICLO A LOS QUE CONTRIBUYE A ALCANZAR EL
MODULO.
- Ensefiar a los alumnos a conservar todos los materiales existentes en el centro, sabiendo en
todo momento lo relativo a mantenimiento y limpieza.
- Desarrollar cualidades referidas a:
- Limpieza e higiene personal.
- Espiritu de compafierismo y servicio.
- Capacidad organizativa, perfeccionamiento y superacion.
- Honradez vy ética profesional.
- Analizar y ejecutar las operaciones necesarias para el tratamiento de materias primas,
identificando, utilizando correctamente y manteniendo en primer nivel los equipos, maquinaria y

utensilios de cocina.
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- Interpretar, analizar y ejecutar las operaciones necesarias para un correcto aprovisionamiento y

- Identificar, interpretar las propiedades nutritivas y comerciales, asociar las caracteristicas con

las posibilidades de elaboracion.

- Aplicar en todo momento las normas de seguridad e higiene, e identificar y prevenir los riesgos

de toxiinfecciones alimentarias.

- Establecer una comunicacion verbal, escrita y gestual para trasmitir y recibir una correcta

informacidn y resolver situaciones conflictivas, tanto en el ambito de las relaciones en el entorno de

trabajo como en las relaciones que se puedan desarrollar con los potenciales clientes.

- Utilizar la informéatica de a su actividad profesional, como medio de informacion,

comunicacion y gestion del departamento de cocina.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES DEL CICLO A LAS
QUE CONTRIBUYE A ALCANZAR EL MODULO.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan a

continuacion:

a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacion recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas de mantenimiento y

conservacion, hasta el momento de su utilizacion.

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

d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las

diferentes materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacion a sus posibles

aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos, para

su decoracién/terminacion o conservacion.

) Realizar la decoracion / terminacion de las elaboraciones, segn necesidades y protocolos

establecidos, para su conservacion o servicio.
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g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, &mbito de la ejecucion

y protocolos establecidos.

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

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso

productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

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

equipo de trabajo

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos

establecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia.

I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccién y de actualizacién

de conocimientos en el &mbito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de

acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura

emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

f) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad de

productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.
0) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.
. RESULTADOS DE APRENDIZAJE: OBJETIVOS ESPECIFICOS DEL MODULO.
El alumno debe contar, con unos conocimientos basicos de seguridad e higiene, conocer riesgos
e intoxicaciones alimentarias, para desarrollar una correcta manipulacion de los alimentos.
Tendran que conocer el perfecto uso de la distinta maquinaria, utillaje y utensilios de uso

habitual, asi como sus caracteristicas mas importantes.
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el despiece de las distintas materias primas que lo requieran, acorde con su posterior utilizacion.
Por ultimo conocerd y realizard a la perfeccion, las técnicas de conservacion y regeneracion de

los diferentes productos.

5. CONTENIDOS DEL MODULO.
Este modulo comprende trece unidades, las cuales se desarrollan de modo simultaneo durante

todo el curso. Este desarrollo es debido a la dependencia de unas unidades con otras.

6. DISTRIBUCION TEMPORAL DE LOS CONTENIDOS.

La distribucién horaria para cada una de las unidades seréa la siguiente:

UNIDAD 1: Materias Primas y su aprovisionamiento 6 horas
UNIDAD 2: La gestion de las materias primas 12 horas
UNIDAD 3: La cocina y la organizacion del trabajo 9 horas
UNIDAD 4: Mobiliario, equipos, baterias y utillaje 14 horas
UNIDAD 5: Preelaboracién y conservacion de hortalizas 32horas

UNIDAD 6: Preelaboracion y conservacion de legumbres, arroz y pasta 27 horas

UNIDAD 7: Huevos, grasas, aceites y lacteos 21horas
UNIDAD 8: Pescados 45 horas
UNIDAD 9: Mariscos 30horas
UNIDAD 10: Carnes: carnes de grandes piezas 50 horas
UNIDAD 11: Animales de corral y caza 18horas
UNIDAD 12: Setas, hierbas y condimentos 12 horas
UNIDAD 13: Conservacion y regeneracion de los alimentos 12 horas
TOTAL: 288 Horas.
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6.1. TEMPORALIDAD DE LOS CONTENIDOS POR TRIMESTRE

La distribucion horaria por cada trimestre se puede realizar en la parte tedrica, ya que en la parte
practica desde el primer contacto en el aula taller de cocina se realizaran todas las actividades de las
unidades didacticas. Se intenta que el alumno se familiarice con el trabajo que va a realizar en un
futuro en su puesto de trabajo en una cocina de un restaurante y por ese motivo, se realizaran todas las
semanas contenidos de todas las unidades didécticas.
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UD 1. Las materias primas y su aprovisionamiento
UD 2. La gestion de las materias primas
UD 3. La cocina y la organizacion del trabajo
UD 4. Mobiliario, equipos, baterias y utillaje
UD 5. Preelaboracion y conservacion de hortalizas
UD 6. Preelaboracion y conservacion de legumbres, arroz y pasta
UD 7. Huevos, grasas, aceites y lacteos
UD 8. Pescados
UD 9. Mariscos
UD 10. Carnes: carnes de grandes piezas
UD 11. Animales de corral y caza
UD 12. Setas, hierbas y condimentos
UD 13. Conservacion y regeneracion de los alimentos

7. CONTENIDOS TRANSVERSALES.
A) Educacion por la paz y la convivencia.
Estos temas se simultanean durante el desarrollo de todas las unidades de este modulo, poniendo

en préactica la coordinacion, el comparierismo y el trabajo en equipo.

B) Educacion por la salud.

De igual modo se desarrollan durante el curso los temas relacionados con la seguridad e higiene
de los alimentos, asi como otros que resulten de interés para completar la funcion.
C) Coeducacion.

Este modulo profesional conlleva una serie de actividades en la que su desarrollo se pone en
practica mediante el trabajo en equipo sin que por ello se delimiten las operaciones entre alumnos y
alumnas.

D) Educacion ambiental.

Un tema de vital importancia sera el aprovechamiento de los recursos, de modo que el

tratamiento de desechos no deteriore el medio-ambiente.

E) Educacion del consumidor.
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Al ser un médulo directamente relacionado con este tema, durante las distintas unidades se

tendran en cuenta los aspectos para el conocimiento de las leyes y normas que puedan afectar al
consumidor.
F) Educacion multicultural.

Este tema serd tratado en el modulo de Técnicas Culinarias, poniendo en conocimiento del
alumno/as los diferentes gustos culinarios y los tipos tan variados de alimentacién de otras culturas y
zonas del planeta.

G) Valores y cultura Andaluza.
En este apartado se hard especial hincapié en el conocimiento y manejo de las materias primas

andaluzas, y a su vez de los platos tradicionales y la utilizacion de estas materias primas.

8. METODOLOGIA.
La metodologia utilizada en el proceso de aprendizaje se llevara a cabo:

- Describiendo las operaciones a realizar.

- Analizando las distintas técnicas para su realizacion.

- Estableciendo grupos de trabajo.

- Ejecutando las operaciones.

- Evaluando los resultados.

La metodologia seré.
v Activa: de modo que motive la participacion del alumno, la asimilacion
de los conceptos y el trabajo en equipo.

v Reflexivo: encaminando hacia el autoaprendizaje por investigacion y

deduccién
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v Grupo de discusion vy critica: donde utilizamos el sistema de “tormenta

de ideas”, para llevar a cabo la puesta en comun de conocimiento y a la vez la
exposicion de los mismos.

No podemos prescindir del trabajo en grupo, donde el alumno se vera integrado, como
instrumento de participacion y motivacion del mismo. El profesor presentara los contenidos, objetivos
y métodos a emplear, facilitara informacién sobre el material a utilizar y por Gltimo procedera a la
discusion de problemas en relacion con la preparacién y evaluacion del trabajo escolar.

Debido a la importante dindmica de este departamento, la practica de este modulo se nutre de la
relacién de servicios (banquetes, carta, etc.) que se realizan durante el curso, permitiendo una buena
rotacion de géneros y que el alumno participe en una practica real. Esto supone que pueda modificarse
la secuencia temporal de los contenidos.

ADAPTACIONES METODOLOGICAS MOTIVADAS POR EL COVID -19

Se plantearan tres posibles situaciones que se aplicaran segun lo requiera la situacién y el grupo

de alumnado.

A) Clases via telematica para todo el grupo y todos los dias.
B) Clases con semipresencialidad.

C) Clases presenciales en horario completo para todo el grupo.

En cualquiera de los tres casos se ha acordado utilizar “Classroom” como plataforma de trabajo
virtual en el centro y “Meet” para las videoconferencias. Para una mayor eficacia en el uso de estas
herramientas el centro ha habilitado un correo corporativo con el mismo dominio para todos: 6rganos
de funcionamiento del centro, profesorado y alumnado.

Se intentara eliminar el uso de papel para la realizacion de trabajos o pruebas y libro y recetario

seran de uso individual.
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A) Clases via telematica para todo el grupo y todos los dias

Esta metodologia se aplicara solo en casos de excepcionalidad como puede ser un confinamiento
domiciliario general confinamientos particulares ( profesorado o alumnado).

El profesorado impartira las clases en el horario que tiene asignado desde principio de curso.

En esta situacion el profesorado explicard y resolvera las dudas que les puedan surgir usando los
canales habilitados para este periodo de emergencia.

La evaluacion de estas tareas proporcionard informacion sobre la evolucion de los
conocimientos de los alumnos.

Cuando para llevar a cabo la evaluacion se considere necesaria la realizacion de un examen, se
buscara la forma de hacerlo con las mayores garantias, tanto para el alumno, como para evitar que el
examen pudiera realizarse de forma irregular.

Una de las medidas que se contempla es la realizacion de exdmenes orales individuales a través

de videoconferencia.

B) Clases con semipresencialidad del alumnado.

Se aplicara para grupos humerosos que se repartiran en dos subgrupos.

Los subgrupos se alternaran por semanas en cocina y en su domicilio. La semana que el alumno
permanence en casa recibira tareas via Classroom.

El profesorado impartira las clases en el horario que tiene asignado desde principio de curso.
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En esta situacion el profesorado explicard y resolvera las dudas que les puedan surgir usando los

canales habilitados para este periodo de emergencia.

La evaluacion de estas tareas proporcionard informacion sobre la evolucion de los
conocimientos de los alumnos.

Cuando para llevar a cabo la evaluacion se considere necesaria la realizacion de un examen, se
buscara la forma de hacerlo con las mayores garantias, tanto para el alumno, como para evitar que el
examen pudiera realizarse de forma irregular.

Una de las medidas que se contempla es la realizacion de examenes orales individuales a través

de videoconferencia.

C) Clases presenciales en horario completo para todo el grupo.
Para grupos donde se pueda mantener la distancia social y los cuales no es necesario dividir.
Para este caso se aplicara lo que se viene haciendo hasta ahora con la particularidad evitaremos

el trasiego de papel con lo que los trabajos posibles tareas evaluables se haran por via telematica.

9. EVALUACION.

> Instrumentos de evaluacion.

- Controles préacticos periodicos de las actividades que realizan.

- Actividades realizadas en el aula.

- Cuidado y buen uso del material, maquinaria y mobiliario de cocina.
- Resultado de las operaciones realizadas.

- Limpieza y recogida del lugar de trabajo.

- Asistencia a clase.

- Puntualidad.
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- Higiene personal.
- Actitud mostrada hacia el trabajo, de forma individual y en grupo.
- Interés por el modulo.

- Trabajos escritos realizados por el alumno.

Criterios de evaluacion

- Los criterios de evaluacion estan definidos segun cada una de las capacidades
terminales que se contemplan para este ciclo formativo.

- Tendran caracter numérico de cero a diez y la expresion de la nota de boletin de
evaluacion se redondeara siempre al nimero entero que se encuentre mas cercano
teniendo en cuenta que para la nota media final permaneceran las notas con
decimales.

- Se evaluaran y calificaran los trabajos escritos pedidos segin unos criterios
especificados al alumnado a principio de curso y que son: Formato de presentacién
(10 %), contenido (60 %), extension (10 %), portada (10 %), indice (10 %).

- Se evaluaran las préacticas realizadas en el aula, asi como los servicios realizados a
lo largo del curso como complemento fundamental a la formacion del alumno.

- Se realizaran varias pruebas escritas en cada evaluacion, no habra recuperaciones y
serd evaluacion continua.

- Tratandose de una evaluacion continua para la evaluacion extraordinaria (Junio) no
se guardara la nota de las evaluaciones primera, segunda y tercera (si la hubiera),

por lo que a la hora de recuperar, el/la alumno/a se examinara de todo lo impartido.
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Se consideraran practica y teoria dos aspectos inseparables y dependientes uno del
otro por lo cual el/la alumno/a que suspenda uno de ellos, (teoria o préactica) en el

global de la evaluacion ordinaria, ird con ambos a la evaluacion extraordinaria.

Evaluacién Inicial.

Realizaremos una serie de pruebas de nivel al alumnado perteneciente al ciclo
formativo, en las que se determinara los conocimientos, actitudes y capacidades del
alumno en relacion con la materia.

Evaluacién Formativa.

Dia a dia, se valorard la asistencia, la participacion y el interés del alumno por
alcanzar los objetivos propuestos para el médulo.

Evaluacién Sumativa.

Seré requisito indispensable para obtener una calificacion final positiva el superar la
comprension de conceptos en los controles tedricos y procedimentales.

En las sesiones de evaluacion se informara sobre la evolucién positiva o negativa
del aprendizaje de cada alumno/a.

La calificacion final del alumno/a seréd el computo del resultado de cada una de las
evaluaciones.

La fecha de entrega de pruebas y trabajos seran indispensablemente respetadas, de
lo contrario el profesor no podré evaluar al alumno y sera su criterio profesional el
que determine la nota final. Los trabajos que se pidan a lo largo del curso deberan
entregarse obligadamente. De lo contrario el alumno/a perdera el derecho a

evaluacion continua. Quedara pendiente de valorar las ausencias en dichas fechas
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siempre que se justifigue médicamente. Otro tipo de razones deberan ser

minuciosamente estudiadas para su determinacion.

Criterios de calificacion

Los criterios a seguir para una justa y adecuada evaluacion del alumnado en cuanto a la
calificacion se refiere seran:

e N

e Competencia técnica. 40% 40
o Elaboracién de actividades y ejercicios tedricas. 10
o Prueba tedrica. 30

e Competencia metodoldgica. 50% 50

o a) Realizar las operaciones basicas de recepcidn, almacenamiento y distribucién de
materias primas en condiciones idoneas de mantenimiento hasta su utilizacion, a 5
partir de las instrucciones recibidas y los protocolos establecidos.

o b) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando los recursos necesarios y lavando
materiales, menaje, utillaje y equipos para garantizar su uso posterior en 5
condiciones dptimas higiénico-sanitarias.

o c¢) Ejecutar los procesos basicos de preelaboracién y/o regeneracion que sea
necesario aplicar a las diferentes materias primas, en funcidn de sus caracteristicas 5
y la adecuacidn a sus posibles aplicaciones.

o f) Colaborar en la realizacion del servicio en cocina y en los distintos tipos de
servicio de alimentos y bebidas teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y el 5
ambito de la ejecucién.

o g) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacién de acuerdo a las normas
establecidas para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios. >

o Prueba practica 50 % 25

ltems Competenciapersonal. %

o Uniformidad 1

o Trae el material 1

o Puntualidad 1

o Respeto a las instalaciones 1

o Seguridad e higiene personal
o w) Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad laboral !
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en la realizacién de las actividades laborales evitando dafios personales,
laborales y ambientales.

o Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento para resolver

problemas, 5
o Reconociendo otras practicas, ideas o creencias.
o No violencia escolar, No discriminacién de comparieros.
o Colaborary trabajar en equipo de forma comunicativa y con iniciativa.. 3

9. PLAN DE RECUPERACION DE APRENDIZAJES NO ADQUIRIDOS.
Los alumnos que al concluir el primer curso tengan pendiente la superacion de éste modulo, no podran
promocionar, ya que la duracién del mismo es superior al 20% de la duracién total del conjunto de
modulos profesionales del ciclo.

Durante el periodo escolar no se realizaran pruebas de recuperacion, pues se considera a todo el
curso una evaluacion continua.

El alumno tendrd dos sesiones de recuperacion oficial (mayo y junio). Dichas sesiones se
realizardn con caracter tedrico y practico y en ellas se veran reflejados los contenidos y objetivos

generales del ciclo, siendo indispensable superarlos para superar el médulo.

11. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS.

Para realizar las précticas en el aula-taller, tanto el alumno/a como el profesor necesitaran de
uniforme completo y herramientas bésicas para el desarrollo de tareas, debiendo estar en estado
optimo.

Para el desarrollo de las distintas unidades, contaré con ayuda de videos y soportes informaticos

que ayudaran a la comprension y asimilacion de los conceptos.

12. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Pagina 16 de 18



=5 S Lyt IESCA®,

5 3 Tunsmo .
=y ™ 3 INSTITUTOS de EDUCACIAN 4
E Ii-:MNet y %@7@@ ca SECUNDARIA de CALIDAD de ANDALUCIA

Marbella
Emprende joven.

Visitas a Malaga (San Miguel, Bodega y escuela de hosteleria).

Visitas a Merca Méalaga. Empresa Roman y Martos.

Visitas a estuario de Rio Frio.

Visita a Alcampo.

Visita a la localidad de Marbella: mercados, restaurantes, hoteles, empresas del sector y culturales.

Durante el presente curso escolar se realizaran otras actividades en horario escolar:

1) Realizaremos la comida de familia los miércoles y en algunas ocasiones los jueves.
2) Realizaremos la comida para llevar qué sera entregada los jueves.

3) Realizaremos el servicio de los miércoles.

4) Una vez que el curso de 2° de cocina se marchen a realizar las F. C. T., el grupo de 1° de cocina

realizara las funciones del restaurante durante los jueves.

5) Los miércoles y jueves realizaran algunas elaboraciones para los desayunos.

13. LA ATENCION A LA DIVERSIDAD: ALUMNADO CON NECESIDAD ESPECIFICA DE
APOYO EDUCATIVO.

Teniendo en cuenta los objetivos de esta etapa educativa las adaptaciones curriculares no pueden
variar ni en contenidos ni en capacidades terminales.

Aguellos alumnos que por razones psicoldgicas o fisicas presenten alguna discapacidad para el
aprendizaje se realizaran cambios en la metodologia, actividades, recursos materiales y didacticos,
realizando pruebas para recuperar aquellos contenidos que no hubiesen sido recuperados.

En el caso que el alumno/a lo necesitara se le hara una adaptacion curricular, segun lo dispuesto
en el Decreto 147/2002 del 14, de mayo por el que se establece la ordenacién de la atencién educativa

de los alumnos/as con necesidades educativas especiales.

Las medidas a la diversidad se dividen en:
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- Medidas metodologicas.

- Medidas organizativas.
- Medidas extraordinarias de atencién a la diversidad.

- Adaptaciones curriculares.

Unidades Didacticas desarrolladas: debe incluir los contenidos conceptuales, procedimentales,
actitudinales, asi como los criterios de evaluacion y resultados de aprendizajes).
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