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La siguiente programacion esta desarrollada para el curso primero del Ciclo Formativo de Grado
Medio de Cocina y Gastronomia donde se imparte el modulo de Preelaboracién y Conservacion de
alimentos. Esta programacion se ha realizado tomando como base el Decreto 436/2008, de 2 de
septiembre, por el que se establece la ordenacion y las ensefianzas de la Formacion Profesional del
sistema educativo en Andalucia, y mas concretamente la orden de 9 de octubre de 2008 por la que
se desarrolla el curriculo correspondiente al Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

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 ensefianzas 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 identificacion y manipulacion de todo tipo de alimentos como a las técnicas
culinarias bésicas de estos y su presentacion y decoracion.

1.1 Caracteristicas del centro y del alumnado.

Este modulo esta englobado en el Primer Curso del Ciclo formativo de Grado Medio de Cocina y
Gastronomia que se imparte en el centro I.E.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
econémicos medio-alto y otros de niveles mas desfavorecidos, de diferentes niveles culturales,
minorias €tnicas e inmigrantes. Para conseguir las caracteristicas de la familia profesional
(organizacion en el trabajo, simpatia, atencion al cliente, limpieza) sera sin duda la mejor forma la
simulacion 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 Direccion de Servicios y Formacion
Profesional Basica.

1.2 Identificacion del Titulo

El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia queda identificado por los siguientes elementos:

Denominacion : Cocina y Gastronomia.

Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio

Duracion: 2.000 horas.

Familia profesional: Hosteleria y Turismo.

Referente europeo CINE-3 (Clasificacion Internacional Normalizada de Ia
Educacion).
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Segun se recoge en la Orden del 9 de octubre de 2008, el modulo de Preelaboracion y Conservacion
de alimentos se va a desarrollar a lo largo de 288 horas, a razon de 9 horas semanales de las cuales
1 es tedrica, 6 horas son practicas y dos horas son teoricas en inglés(bilingiie) durante el primer curso
del Ciclo formativo de Grado Medio correspondiente al Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

Las franjas horarias semanales son las siguientes:
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LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
8:15-9:15 X
9:15-10:15 X X X(teorica bilingiie)
10:15-11:15 X X X(tedrica bilingiie)
RECREO RECREO RECREO RECREO RECREO RECREO
11:45-12:45 X
12:45-13:45
13:45-14:45 X(teorica)

2. OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO A LOS QUE CONTRIBUYE A ALCANZAR EL
MODULO.

Los objetivos generales y las competencias profesionales, personales y sociales relacionadas con
este modulo vienen determinadas en la Orden de 9 de octubre de 2008, (BOJA 27 de noviembre de
2008).

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados:

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

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

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

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

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

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

2.1. Objetivos de mddulo Los objetivos especificos del modulo son los siguientes.
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1. Utilizar correctamente los equipos, maquinas, Utiles y herramientas especiales que

Marbell‘a

componen la dotacion basica de los departamentos de cocina de acuerdo con sus aplicaciones y
funcién de su rendimiento optimo.

2. Conocer y analizar, de las materias primas, alimentarias de uso mas comun de la cocina
describiendo variedades, cualidades y calidad, e identificar los factores culinarios o pardmetros que
deben conjugarse en el proceso de elaboracion o conservacion.

3. Desarrollar, examinar métodos y operar correctamente equipos para la conservacion,
envasado y regeneracion de géneros crudos, semi-elaborados y elaboraciones culinarias
terminadas.

4. Analizar, describir y ejecutar las operaciones de preelaboracion de los diferentes géneros
culinarios

5. Considerar, analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico sanitarias referidas a las
unidades de produccién y / o servicio de alimentos y bebidas. Aplicar las reglas y métodos
correspondientes

6.- Utilizar la terminologia especifica de la profesion.

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

COMPETENCIAS
PERSONALES

j) Cumplir con los objetivos de la

PROFESIONALES

a)Determinar las necesidades para la

SOCIALES

1) 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.

produccion en cocina a partir de la produccion, actuando conforme a

documentacion recibida. los principios de responsabilidad y
manteniendo unas relaciones
profesionales adecuadas con los

miembros del equipo de trabajo

b)Recepcionar, almacenar y distribuir
materias primas, en condiciones
idoneas de mantenimiento Yy
conservacion, hasta el momento de su
utilizacion.

j) Cumplir con los objetivos de la
produccion, actuando conforme a los
principios de responsabilidad y
manteniendo unas relaciones

0) Participar de forma activa en la

vida econémica, social y cultural,
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profesionales adecuadas con los
miembros del equipo de trabajo.

con una actitud critica 'y

responsable.

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

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

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.

I) Mantener el espiritu de
innovacion, de mejora de los
procesos de produccion y de
actualizacion de conocimientos en

el ambito de su trabajo.

e)Ejecutar las elaboraciones
culinarias, teniendo en cuenta la
estandarizacién de los procesos, para
su decoracién/terminacion o

conservacion.

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

vigente.

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

servicio

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

nuevas situaciones.

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

y protocolos establecidos.

fi) Establecer y administrar una
pequefia empresa, realizando un
analisis basico de viabilidad de
productos, de planificacién de la

produccion y de comercializacion.

h)Ejecutar los procesos de envasado
ylo conservacion para cada género o
elaboracion culinaria, aplicando los

métodos apropiados y utilizando los
equipos idéneos, para preservar su

calidad y evitar riesgos alimentarios
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4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE: OBJETIVOS ESPECIFICOS DEL MODULO.

Los resultados de aprendizaje constituyen uno de los elementos centrales en torno a los que va a girar la programacion
didactica y tienen relacion directa con los Objetivos generales y con las Competencias. Tanto unos como otros figuran
en la Orden que desarrolla el curriculo para Andalucia.

Los resultados de aprendizaje para este médulo son los siguientes:

R.A.1. Recepciona materias primas distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y aplicaciones

R.A.2. Acopia materias primas analizando los documentos asociados con la produccion, tales como fichas técnicas,
ordenes de trabajo y otros.

R.A.3. Prepara y utiliza maquinaria, bateria, ttiles y herramientas reconociendo su funcionamiento y aplicaciones, asi
como su ubicacion.

R.A.4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de manipulacion, limpieza, corte
y/o racionado, en funcidon de su posterior aplicacion o uso.

R.A.5. Regenera materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en funcion de las caracteristicas del producto
a regenerar.

R.A.6. Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados justificando y aplicando el método elegido

TABLA RELACION RA/OBJETIVOS GENERALES

RA/ OB.G. A B C D g F G
RA1 X X X X
RA2 X X X X X
RA3 X X X X X X
RA4 X X X X X X
RA 5 X X X X X X
RA 6 X X X X X X
TABLA RELACION RA/COMPETENCIAS
RA/ COMP B C D H I J K
RA 1 X X X X X X
RA2 X X X X X X
RA3 X X X X
RA 4 X X X X X
RAS X X X X X
RA 6 X X X X X
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5. CONTENIDOS DEL MODULO.

Este mddulo 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 distribucidn horaria para cada una de las unidades sera la siguiente:

UNIDAD 1: Materias Primas y su aprovisionamiento 6 horas
UNIDAD 2: La gestion de las materias primas 12 horas
UNIDAD 3: La cocinay la organizacion del trabajo 9 horas
UNIDAD 4: Mobiliario, equipos, baterias y utillaje 14 horas
UNIDAD 5: Preelaboracion 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
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TOTAL: 288 Horas.

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 didécticas. 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 contenidas de todas las unidades didéacticas.

TEMPORALIZACION
1° TRIMESTRE 20 3° TRIMESTRE
TRIMESTRE
u.n HORAS ub HORAS ub HORAS
CLASES
PRACTICAS 62 34 66 66
EN AULA-
TALLER
CLASES
S 1-2-3-4-5-6 | 33 6-7-8-9 33 9-10-11-12-13 | 33
El computo de las horas es de 293 horas ,de las cuales sobran 5 hora que se
utilizara para refuerzo.
SEPTIEMBRE
L M X J Vv
1
4 5 6 7 8
11 1 1 1 1
18 1 2 2 2
25 2 2 2 29
OCTUBRE
L M X
2 3 4
9 10 11
16 17 18
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23 24 25 26 27 *
30 31
NOVIEMBRE
L M X J s D
HZ 3
6 7 8 9 10
13 14 15 16 17
20 21 22 23 24
27 28 29 30
DICIEMBRE
L M J s D
1
4 5 7
11 12 13 14 15
18 19 20 21 22
31

FEBRERO

L
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MARZO

ABRIL

L X J
1 2 3 4 5
3 9 10 11 12
15 16 17 18 19
22 23 24 25 26
29 30

MAYO

L X J D

2 3

6 7 3 9 10
13 14 15 16 17
20 21 22 23 24
27 28 29 30 31

JUNIO

L X J
3 4 5 6 7
10 12 13 14
17 18 19 20 21
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LEYENDA DEL CALENDARIO

Inicio y final de curso

Dia no lectivo

Horas practicas en el taller de cocina

Horas tedricas en el aula de teoria

Horas tedricas en el aula de teoria “bilingiie”
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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. Conservacidn y regeneracion de los alimentos
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UD 1: LAS MATERIAS PRIMAS Y SU APROVISIONAMIENTO

RA1: RECEPCIONA MATERIAS PRIMAS DISTINGUIENDO SUS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y APLICACIONES
RA2:ACOPIA MATERIAS PRIMAS ANALIZANDO LOS DOCUMENTOS ASOCIADOS CON LA PRODUCCION, TALES COMO
FICHAS TECNICAS, ORDENES DE TRABAJO Y OTROS.

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Recepcion de materias primas:

- Materias primas. Descripcion, variedades,
caracteristicas, clasificaciones y aplicaciones.

- Categorias comerciales y etiquetados.

- Presentaciones comerciales.

- Sellos europeos y sellos espaiioles de calidad
alimentaria. Identificacion y caracteristicas.

- Productos alimentarios espafioles protegidos
por sellos de calidad.

- Economato y bodega.
caracteristicas.

- Operaciones en la recepcion de géneros.

- Clasificacion y distribucion de mercancias en
funcion de su almacenamiento y consumo.

- Documentos relacionados con las operaciones
de recepcion.

- Aplicaciones informaticas.
distribucion de materias primas:
- Documentos de la produccion relacionados
con el célculo de necesidades.

- Documentos relacionados
aprovisionamiento interno.

- Procesos de aprovisionamiento interno y
distribucion de géneros.

Descripcion y

Acopio y

con el

RAL:

a) Se ha reconocido la documentacion asociada a la
recepcion de pedidos.

b) Se han reconocido las materias primas y sus
caracteristicas.

c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.
d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y
calidad de lo solicitado con lo recibido.

e) Se han determinado los métodos de conservacion de
las materias primas.

f) Se han almacenado las materias primas en el lugar
apropiado para su conservacion.

g) Se han colocado las materias primas en funcion de
la prioridad en su consumo.

h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de
orden y limpieza.

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

RA2:

a) Se han reconocido los tipos de documentos
asociados al acopio.

b) Se ha interpretado la informacién.

c) Se harellenado la hoja de solicitud.

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

e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y
calidad de lo solicitado con lo recibido.

f) Se han trasladado las materias primas a los lugares
de trabajo.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.
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UD 2: LA GESTION DE LAS MATERIAS PRIMAS

RA 2: . ACOPIA MATERIAS PRIMAS ANAL IZANDO LOS DOCUMENTOS ASOCIADOS CON LA PRODUCCION, TALES
COMO FICHAS TECNICAS, ORDENES DE TRABAJO Y OTROS.

RA 4: PREELABORA MATERIAS PRIMAS EN COCINA SELECCIONANDO Y APLICANDO LAS TECNICAS DE
MANIPULACION, LIMPIEZA, CORTE Y/O RACIONADO, EN FUNCION DE SU POSTERIOR APLICACION O USO.

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Acopio y distribucion de materias primas:

- Documentos de la produccion relacionados
con el calculo de necesidades.

- Documentos relacionados con el
aprovisionamiento interno.

- Procesos de aprovisionamiento interno y
distribucion de géneros.

Preelaboracion de materias primas en cocina: -
Tratamientos basicos:

- Limpieza y preparaciones previas al corte
y/o racionado de género de cocina.

- Rendimiento de las materias primas.

- Fases, procedimientos y puntos clave en la
manipulacion.

- Tratamientos especificos para ciertas materias
primas.

- Cortes y piezas basicos.

- Descripcion, formatos y aplicaciones.

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

- Cortes especificos y piezas con denominacion
propia.

- Descripcion, formatos y aplicaciones.

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

- Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacion propia.

- Procedimientos intermedios de conservacion.

RA 2:

a) Se han reconocido los tipos de documentos asociados al
acopio.

b) Se ha interpretado la informacion.

c) Se ha rellenado la hoja de solicitud.

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

e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad
de lo solicitado con lo recibido.

f) Se han trasladado las materias primas a los lugares de
trabajo.

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

RA4:

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

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

c) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y
limpieza previas al corte, utilizando correctamente equipos,
atiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos
establecidos.

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.

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

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

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

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

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

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.
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UD 3. LA COCINA Y LA ORGANIZACION DEL TRABAJO

RA 3: PREPARA Y UTILIZA MAQUINARIA, BATERIA, UTILES Y HERRAMIENTAS
RECONOCIENDO SU FUNCIONAMIENTO Y APLICACIONES, ASI COMO SU

UBICACION.

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Preparacion y utilizacion de las maquinas,
bateria, utiles y herramientas:

- Clasificacion de los equipos de cocina.

- Maquinaria de cocina. Descripcion y
clasificacion, ubicacion y distribucion,
Procedimientos de uso limpieza y
mantenimiento.

- Bateria, utiles y herramientas. Descripcion y
clasificacion de la bateria, ttiles y herramientas
de cocina, procedimientos de uso, aplicaciones
y mantenimiento.

RAS3:

a) Se han caracterizado las maquinas, bateria, utiles y
herramientas relacionadas con la produccion culinaria.
b) Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas,
bateria, Utiles y herramientas.

c) Se han realizado las operaciones de puesta en
marcha de las maquinas siguiendo los procedimientos
establecidos.

d) Se han realizado las operaciones de funcionamiento
y mantenimiento de la maquinaria, bateria, Utiles y
herramientas.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.
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UD 4. MOBILIARIO, EQUIPOS, BATERIAS Y UTILLAJE

RA3: PREPARA Y UTILIZA MAQUINARIA, BATERIA, UTILES Y HERRAMIENTAS
RECONOCIENDO SU FUNCIONAMIENTO Y APLICACIONES, ASI COMO SU

UBICACION.

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Preparacion y utilizacion de las maquinas,
bateria, utiles y herramientas:

- Clasificacion de los equipos de cocina.

- Maquinaria de cocina. Descripcion y
clasificacion, ubicacion y distribucion,
Procedimientos de uso limpieza y
mantenimiento.

- Bateria, utiles y herramientas. Descripcion y
clasificacion de la bateria, ttiles y herramientas
de cocina, procedimientos de uso, aplicaciones
y mantenimiento.

RA 3:

a) Se han caracterizado las maquinas, bateria, utiles y
herramientas relacionadas con la produccion culinaria.
b) Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas,
bateria, Utiles y herramientas.

c) Se han realizado las operaciones de puesta en
marcha de las maquinas siguiendo los procedimientos
establecidos.

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

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.
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UD 5. PREELABORACION Y CONSERVACION DE HORTALIZAS

RA 4. PREELABORA MATERIAS PRIMAS EN COCINA SELECCIONANDO Y APLICANDO
LAS TECNICAS DE MANIPULACION, LIMPIEZA, CORTE Y/O RACIONADO, EN FUNCION
DE SU POSTERIOR APLICACION O USO.

RA6: CONSERVA GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORADOS
JUSTIFICANDO Y APLICANDO EL METODO ELEGIDO.

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Preelaboracion de materias primas en cocina:

- Tratamientos basicos. - Limpieza y
preparaciones previas al corte y/o racionado de
género de cocina.

- Rendimiento de las materias primas.

- Fases, procedimientos y puntos clave en la
manipulacion.

- Tratamientos especificos para ciertas materias
primas.

- Cortes y piezas basicos.

- Descripcion, formatos y aplicaciones.

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

- Cortes especificos y piezas con denominacion
propia.

- Descripcion, formatos y aplicaciones.

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

- Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacion propia.

- Procedimientos intermedios de conservacion.
Conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados:

- Descripcion y analisis de sistemas y métodos
de envasado y conservacion.

- El vacio como método de conservacion.
Descripcion y analisis de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.

- Equipos, recipientes y envases asociados a
cada método.

- Procedimientos de ejecucion de técnicas
envasado y conservacion.

- Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las técnicas de envasado y conservacion.

- Caducidad. Concepto. Relacion entre método
de envasado, la temperatura de conservacion
del producto y su caducidad

RA 4:

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

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

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

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.

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

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

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

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

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

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

RA 6:

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

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

Pagina 18 de 38




AENGR & 2 L-ilnsmnmuem
HRETELERIA IESCA®
R —‘ IE::‘Het F %i@ﬁg;m&iﬁ% et A4

Pagina 19 de 38



DEPARTAMENT

[ AENOR | ﬁ g)

IESCA®,

INSTITUTOS de EDUCACION
SECUNDARIA de CALIDAD de A«NDALUCIA

T4 n \IlI

I TEL

Marbel!a

UD 6. PREELABORACION Y CONSERVACION DE LEGUMBRES, ARROZ Y PASTA

RA 4. PREELABORA MATERIAS PRIMAS EN COCINA SELECCIONANDO Y APLICANDO
LAS TECNICAS DE MANIPULACION, LIMPIEZA, CORTE Y/O RACIONADO, EN FUNCION
DE SU POSTERIOR APLICACION O USO.

RA6: CONSERVA GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORADOS
JUSTIFICANDO Y APLICANDO EL METODO ELEGIDO.

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Preelaboracion de materias primas en cocina:
- Tratamientos basicos. - Limpieza y
preparaciones previas al corte y/o racionado de
género de cocina.
- Rendimiento de las materias primas.
- Fases, procedimientos y puntos clave en la
manipulacion.
- Tratamientos especificos para ciertas materias
primas.
- Cortes y piezas basicos.
- Descripcion, formatos y aplicaciones.
- Procedimientos de ejecucion de cortes
basicos a géneros de cocina.
- Cortes especificos y piezas con denominacion
propia.
- Descripcion, formatos y aplicaciones.
- Procedimientos de ejecucion de cortes
especificos a diversos géneros de cocina.
- Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacion propia.
- Procedimientos intermedios de conservacion.
Conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados:
- Descripcion y analisis de sistemas y métodos
de envasado y conservacion.
- El vacio como método de conservacion.
Descripcion y analisis de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.
- Equipos, recipientes y envases asociados a
cada método.
- Procedimientos de ejecucion de técnicas
envasado y conservacion.
- Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las técnicas de envasado y conservacion.
- Caducidad. Concepto. Relacion entre
método de envasado, la temperatura de
conservacion del producto y su caducidad

RA 4:

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

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

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

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.

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

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

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

h) Se han ejecutado las técnicas de obtencion de piezas
ylo cortes especificos siguiendo los procedimientos
establecidos.

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

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

RA 6:

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

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

c) Se han ejecutado las técnicas de envasado y
conservacion siguiendo los procedimientos
establecidos.
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d) Se han determinado los lugares de conservacion
idoneos para los generos hasta el momento de su
uso/consumo o destino final.

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

UD 7. HUEVOS, GRASAS, ACEITES Y LACTEOS

RA 4. PREELABORA MATERIAS PRIMAS EN COCINA SELECCIONANDO Y APLICANDO
LAS TECNICAS DE MANIPULACION, LIMPIEZA, CORTE Y/O RACIONADO, EN FUNCION
DE SU POSTERIOR APLICACION O USO.

RA6: CONSERVA GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORADOS
JUSTIFICANDO Y APLICANDO EL METODO ELEGIDO.

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Preelaboracion de materias primas en cocina:
- Tratamientos basicos. - Limpieza y
preparaciones previas al corte y/o racionado de
género de cocina.
- Rendimiento de las materias primas.
- Fases, procedimientos y puntos clave en la
manipulacion.
- Tratamientos especificos para ciertas materias
primas.
- Cortes y piezas basicos.
- Descripcion, formatos y aplicaciones.
- Procedimientos de ejecucion de cortes
basicos a géneros de cocina.
- Cortes especificos y piezas con denominacion
propia.
- Descripcion, formatos y aplicaciones.
- Procedimientos de ejecucion de cortes
especificos a diversos géneros de cocina.
- Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacion propia.
- Procedimientos intermedios de conservacion.
Conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados:
- Descripcion y analisis de sistemas y métodos
de envasado y conservacion.
- El vacio como método de conservacion.
Descripcion y analisis de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.
- Equipos, recipientes y envases asociados a
cada método.
- Procedimientos de ejecucion de técnicas
envasado y conservacion.
- Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las técnicas de envasado y conservacion.
- Caducidad. Concepto. Relacion entre
método de envasado, la temperatura de
conservacion del producto y su caducidad

RA 4:

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

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

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

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.

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

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

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

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

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

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

RA 6:
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a) Se han caracterizado los diversos métodos de
envasado y conservacion, asi como los equipos
asociados a cada método.

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

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

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

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

UD 8:PESCADOS

RA 4. PREELABORA MATERIAS PRIMAS EN COCINA SELECCIONANDO Y APLICANDO
LAS TECNICAS DE MANIPULACION, LIMPIEZA, CORTE Y/O RACIONADO, EN FUNCION
DE SU POSTERIOR APLICACION O USO.

RA6: CONSERVA GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORADOS
JUSTIFICANDO Y APLICANDO EL METODO ELEGIDO.

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Preelaboracion de materias primas en cocina:

- Tratamientos basicos. - Limpieza y
preparaciones previas al corte y/o racionado de
género de cocina.

- Rendimiento de las materias primas.

- Fases, procedimientos y puntos clave en la
manipulacion.

- Tratamientos especificos para ciertas materias
primas.

- Cortes y piezas basicos.

- Descripcion, formatos y aplicaciones.

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

- Cortes especificos y piezas con denominacion
propia.

- Descripcion, formatos y aplicaciones.

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

- Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacion propia.

- Procedimientos intermedios de conservacion.
Conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados:

- Descripcion y analisis de sistemas y métodos
de envasado y conservacion.

- El vacio como método de conservacion.
Descripcion y analisis de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.

- Equipos, recipientes y envases asociados a

RA 4:

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

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

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

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.

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

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

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

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

- Proce(‘iﬁmiemos de ejecucion de técnicas de conservacion teniendo en cuenta las necesidades de
er;:;zas ; gu;(t)gssiﬁicel?i?ﬁant - ol desarrollo de | 135 diversas materias primas y su uso posterior.
las técnicas de envasado y conservacion. J) Se han realizado todas las operaciones teniendo en

- Caducidad. Concepto. Relacién entre | cuenta la normativa higienico-sanitaria, de seguridad
método de envasado, la temperatura de | |aboral y de proteccion ambiental.

conservacion del producto y su caducidad RA 6:

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

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

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

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

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.
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UD 9. MARISCOS

RA 4. PREELABORA MATERIAS PRIMAS EN COCINA SELECCIONANDO Y APLICANDO
LAS TECNICAS DE MANIPULACION, LIMPIEZA, CORTE Y/O RACIONADO, EN FUNCION
DE SU POSTERIOR APLICACION O USO.

RA6: CONSERVA GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORADOS
JUSTIFICANDO Y APLICANDO EL METODO ELEGIDO.

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Preelaboracion de materias primas en cocina:
- Tratamientos basicos. - Limpieza y
preparaciones previas al corte y/o racionado de
género de cocina.
- Rendimiento de las materias primas.
- Fases, procedimientos y puntos clave en la
manipulacion.
- Tratamientos especificos para ciertas materias
primas.
- Cortes y piezas basicos.
- Descripcion, formatos y aplicaciones.
- Procedimientos de ejecucion de cortes
basicos a géneros de cocina.
- Cortes especificos y piezas con denominacion
propia.
- Descripcion, formatos y aplicaciones.
- Procedimientos de ejecucion de cortes
especificos a diversos géneros de cocina.
- Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacion propia.
- Procedimientos intermedios de conservacion.
Conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados:
- Descripcion y andlisis de sistemas y métodos
de envasado y conservacion.
- El vacio como método de conservacion.
Descripcion y analisis de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.
- Equipos, recipientes y envases asociados a
cada método.
- Procedimientos de ejecucion de técnicas
envasado y conservacion.
- Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las técnicas de envasado y conservacion.
- Caducidad. Concepto. Relacion entre
método de envasado, la temperatura de
conservacion del producto y su caducidad

RA 4:

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

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

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

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.

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

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

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

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

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

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

RA 6:

a) Se han caracterizado los diversos métodos de
envasado y conservacion, asi como los equipos
asociados a cada método.
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b) Se han identificado y relacionado las necesidades de
envasado y conservacion de las materias primas en
cocina con los métodos y equipos.

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

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

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

UD 10: CARNES: CARNES DE GRANDES PIEZAS

RA 4. PREELABORA MATERIAS PRIMAS EN COCINA SELECCIONANDO Y APLICANDO
LAS TECNICAS DE MANIPULACION, LIMPIEZA, CORTE Y/O RACIONADO, EN FUNCION
DE SU POSTERIOR APLICACION O USO.

RA6: CONSERVA GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORADOS
JUSTIFICANDO Y APLICANDO EL METODO ELEGIDO.

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Preelaboracion de materias primas en cocina:

- Tratamientos basicos. - Limpieza y
preparaciones previas al corte y/o racionado de
género de cocina.

- Rendimiento de las materias primas.

- Fases, procedimientos y puntos clave en la
manipulacion.

- Tratamientos especificos para ciertas materias
primas.

- Cortes y piezas basicos.

- Descripcion, formatos y aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucion de cortes
bésicos a géneros de cocina.

- Cortes especificos y piezas con denominacion
propia.

- Descripcion, formatos y aplicaciones.

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

- Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacion propia.

- Procedimientos intermedios de conservacion.
Conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados:

- Descripcion y andlisis de sistemas y métodos
de envasado y conservacion.

- El vacio como método de conservacion.
Descripcion y analisis de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.

- Equipos, recipientes y envases asociados a
cada método.

- Procedimientos de ejecucion de técnicas
envasado y conservacion.

RA 4:

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

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

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

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.

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

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

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

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

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacion teniendo en cuenta las necesidades de
las diversas materias primas y su uso posterior.
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- Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las técnicas de envasado y conservacion.
- Caducidad. Concepto. Relacion entre
método de envasado, la temperatura de
conservacion del producto y su caducidad

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

RA 6:

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

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

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

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

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

UD 11: ANIMALES DE CORRALY CAZA

RA 4. PREELABORA MATERIAS PRIMAS EN COCINA SELECCIONANDO Y APLICANDO
LAS TECNICAS DE MANIPULACION, LIMPIEZA, CORTE Y/O RACIONADO, EN FUNCION
DE SU POSTERIOR APLICACION O USO.

RA6: CONSERVA GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORADOS
JUSTIFICANDO Y APLICANDO EL METODO ELEGIDO.

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Preelaboracion de materias primas en cocina:

- Tratamientos basicos. - Limpieza y
preparaciones previas al corte y/o racionado de
género de cocina.

- Rendimiento de las materias primas.

- Fases, procedimientos y puntos clave en la
manipulacion.

- Tratamientos especificos para ciertas materias
primas.

- Cortes y piezas basicos.

- Descripcion, formatos y aplicaciones.

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

- Cortes especificos y piezas con denominacion
propia.

- Descripcion, formatos y aplicaciones.

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

- Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacion propia.

- Procedimientos intermedios de conservacion.
Conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados:

- Descripcion y analisis de sistemas y métodos

RA 4:

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

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

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

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.

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

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

g) Se han caracterizado las piezas y cortes especificos,
relacionando e identificando sus posibles aplicaciones
a las diversas materias primas.
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de envasado y conservacion.
- El vacio como método de conservacion.
Descripcion y analisis de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.
- Equipos, recipientes y envases asociados a
cada método.
- Procedimientos de ejecucion de técnicas
envasado y conservacion.
- Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las técnicas de envasado y conservacion.
- Caducidad. Concepto. Relacion entre
método de envasado, la temperatura de
conservacion del producto y su caducidad

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

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

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

RA 6:

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

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

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

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

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

UD 12: SETAS, HIERBAS Y CONDIMENTOS

RA 4. PREELABORA MATERIAS PRIMAS EN COCINA SELECCIONANDO Y APLICANDO

LAS TECNICAS DE MANIPULACION,

LIMPIEZA, CORTE Y/O RACIONADO, EN FUNCION

DE SU POSTERIOR AI?LICACION O USO.
RAG6: CONSERVA GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORADOS
JUSTIFICANDO Y APLICANDO EL METODO ELEGIDO.

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Preelaboracion de materias primas en cocina:

- Tratamientos basicos. - Limpieza y
preparaciones previas al corte y/o racionado de
género de cocina.

- Rendimiento de las materias primas.

- Fases, procedimientos y puntos clave en la
manipulacion.

- Tratamientos especificos para ciertas materias
primas.

- Cortes y piezas basicos.

- Descripcion, formatos y aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucion de cortes
bésicos a géneros de cocina.

- Cortes especificos y piezas con denominacion
propia.

RA 4:

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

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

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

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.
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- Descripcion, formatos y aplicaciones.
- Procedimientos de ejecucion de cortes
especificos a diversos géneros de cocina.
- Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacion propia.
- Procedimientos intermedios de conservacion.
Conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados:
- Descripcion y analisis de sistemas y métodos
de envasado y conservacion.
- El vacio como método de conservacion.
Descripcion y analisis de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.
- Equipos, recipientes y envases asociados a
cada método.
- Procedimientos de ejecucion de técnicas
envasado y conservacion.
- Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las técnicas de envasado y conservacion.
- Caducidad. Concepto. Relacion entre
método de envasado, la temperatura de
conservacion del producto y su caducidad

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

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

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

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

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

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

RA 6:

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

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

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

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

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

UD 13: CONSERVACION Y REGENERACION DE LOS ALIMENTOS

RA 5: REGENERA MATERIAS PRIMAS SELECCIONANDO Y APLICANDO LAS
TECNICAS EN FUNCION DE LAS CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO A

REGENERAR.

RA6: CONSERVA GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORADOS
JUSTIFICANDO Y APLICANDO EL METODO ELEGIDO.

CONTENIDOS

| CRITERIOS DE EVALUACION
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Regeneracion de materias primas:

- Descripcion y analisis de las técnicas de
regeneracion.

- Equipos utilizados en la regeneracion.

- Procedimientos de ejecucion de técnicas.

- Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las técnicas.

Conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados:

- Descripcion y analisis de sistemas y métodos
de envasado y conservacion.

- El vacio como método de conservacion.
Descripcion y analisis de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.

- Equipos, recipientes y envases asociados a
cada método.

- Procedimientos de ejecucion de técnicas
envasado y conservacion.

- Fases y puntos clave durante el desarrollo de
las técnicas de envasado y conservacion.

- Caducidad. Concepto. Relacion entre método
de envasado, la temperatura de conservacion
del producto y su caducidad.

RA5:

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

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

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

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

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

RA 6:

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

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

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

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

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

7. CONTENIDOS TRANSVERSALES.

A) Educacion por la paz y la convivencia.

Estos temas se simultanean durante el desarrollo de todas las unidades de este mddulo,

poniendo en préactica la coordinacion, el compafierismo 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.
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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.

Al ser un mddulo directamente relacionado con este tema, durante las distintas unidades se
tendrén en cuenta los aspectos para el conocimiento de las leyes y normas que puedan afectar al
consumidor.

F) Educacion multicultural.

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

G) Valoresy cultura Andaluza.
En este apartado se hara 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.
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La metodologia sera.

v Activa: de modo que motive la participacion del alumno, la

asimilacién de los conceptos y el trabajo en equipo.

v Reflexivo: encaminando hacia el autoaprendizaje por investigacion y
deduccion
v Grupo de discusion y critica: donde utilizamos el sistema de “tormenta

de ideas”, para llevar a cabo la puesta en comin de conocimiento y a la vez la
exposicién 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 presentard los contenidos,
objetivos y métodos a emplear, facilitard informacion sobre el material a utilizar y por Gltimo
procederd a la discusion de problemas en relacion con la preparacion y evaluacion del trabajo escolar.

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

9. EVALUACION.

> Instrumentos de evaluacion.

- Controles préacticos periddicos 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.
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Puntualidad.

Uniformidad en clases practicas en el Aula-taller.

Higiene personal.

Actitud mostrada hacia el trabajo, de forma individual y en grupo.
Interés por el maodulo.

Trabajos escritos realizados por el alumno.

Fichas técnicas

Criterios de evaluacion

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

Tendran caracter numérico de cero a diez y la expresién de la nota de boletin de
evaluacion se redondeara siempre al nUmero 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: Portada (10 %), indice
(10 %), Introduccién (10%), Contenido (60 %), Conclusién (10 %).

Se evaluaran las practicas realizadas en el aula, asi como los servicios realizados
a lo largo del curso como complemento fundamental a la formacién del alumno.
Se realizaran varias pruebas escritas en cada evaluacion, no habra recuperaciones
y seré 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
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hubiera), por lo que a la hora de recuperar, el/la alumno/a se examinara de todo

lo impartido.

- Se consideraran préctica y teoria dos aspectos inseparables y dependientes uno
del otro por lo cual el/la alumno/a que suspenda uno de ellos, (teoria o préctica)

en el global de la evaluacién ordinaria, ird con ambos a la evaluacion

extraordinaria.

Se haran examenes tedricos periddicos antes de cada trimestre para hacer la nota media entre
ellos tendra que puntuar como minimo un 5 punto cada uno de ellos, sino fuese lanota asi y la
calificacion de la media resultara inferior a 5, su nota final seria de 4.

También se evaluaran trabajos y sus puntos como de preguntas de un examen se tratase.

Se entregan fichas técnicas de todas las elaboraciones realizadas en el trimestre. Es obligatorio
presentarlas para poder hacer el calculo de la nota de la parte practica. De no entregarla no se
podréa evaluar la parte practica.

- Se evaluaran todas las actividades y trabajos tedricos propuestos y realizados durante el
trimestre.

- Las actividades y trabajos no realizados contabilizaran con 0 puntos(esto presupone la
importancia de asistir a clase y evitara el absentismo escolar); de forma excepcional, en el caso
de alumnos que justifiquen debidamente sus faltas, se podra dar la posibilidad de realizar
actividades evaluables — siempre a criterio de los profesores, procurando actuar de manera
justa, que les permitan subir la nota en este apartado

- Para el célculo final se realizara la media de todas las calificaciones obtenidas de las
actividades de cada trimestre y luego se ponderard esta nota con un peso del 10%.

Aquel alumno/a que tenga muchas faltas de asistencia y por lo tanto sea absentista tendré que

recuperar toda la materia impartida durante el curso en el periodo de recuperacién de junio.

> Evaluacion 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.
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Dia a dia, se valorard la asistencia, la participacion y el interés del alumno por

alcanzar los objetivos propuestos para el modulo.

Evaluacién Sumativa.

Serd 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 evolucion positiva o negativa
del aprendizaje de cada alumno/a.

La calificacion final del alumno/a seré 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 serd 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. Quedarad pendiente de valorar las ausencias en dichas
fechas siempre que se justifigue medicamente. Otro tipo de razones deberan ser

minuciosamente estudiadas para su determinacion.
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Los criterios a seguir para una justa y adecuada evaluacién del alumnado en cuanto a la

calificacion se refiere seran:

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 recepcién, almacenamiento y distribucién de
materias primas en condiciones idéneas 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 realizacién del servicio en cocina y en los distintos tipos de servicio
de alimentos y bebidas teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y el dmbito de 5
la ejecucidn.

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

o Prueba practica 50 % 25

ltems Competenciapersonal. s

o Uniformidad 1

o Trae el material 1

o Puntualidad 1

o Respeto a las instalaciones 1

o Seguridad e higiene personal
o W) Asumiry cumplir las medidas de prevencién de riesgos y seguridad laboral en

la realizacion de las actividades laborales evitando dafios personales, laborales !
y ambientales.
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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 compafieros.
o Colaborary trabajar en equipo de forma comunicativa y con iniciativa.. 3

10. PLAN DE RECUPERACION DE APRENDIZAJES NO ADQUIRIDOS.
Los alumnos que al concluir el primer curso tengan pendiente la superacion de éste médulo, no
podran promocionar, ya que la duracién del mismo es superior al 20% de la duracion 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 tendra dos sesiones de recuperacion oficial (mayo y junio). Dichas sesiones se
realizaran con caracter teorico y préactico 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 practicas en el aula-taller, tanto el alumno/a como el profesor necesitaran de
uniforme completo y herramientas basicas 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

gue ayudaran a la comprensién y asimilacion de los conceptos.

12. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Saborea Andalucia ------- e -- dia 4 de Octubre

Visita al estuario de Rio Frio ----- -- dia 5 de Diciembre
Visita al belén de chocolate de Rute ------------------- dia 5 de Diciembre
Visita al museo del azicar de Rute --------------------- dia 5 de Diciembre
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Visita a una fabrica de polvorones de Rute ------------ dia 5 de Diciembre

Viaje a Madrid para asistir al salon Gourmet y realizar visitas a:

Mercamadrid , mercado gastronémico de San Miguel, Mercado gastronémico de San Antdn,
Visita al hotel Rithz ----------------=-- - e fecha: del 22 al 25 de Abril

Emprende joven.

Visitas a Malaga (San Miguel, Bodega y escuela de hosteleria).
Visitas a Merca Méalaga. Empresa Roman y Martos.

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 martes 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.

Aqguellos alumnos que por razones psicolégicas 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.
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En el caso que el alumno/a lo necesitara se le hard una adaptacion curricular, segan lo dispuesto

en el Decreto 147/2002 del 14, de mayo por el que se establece la ordenacion de la atencion educativa
de los alumnos/as con necesidades educativas especiales.
Las medidas a la diversidad se dividen en:

- Medidas metodologicas.

- Medidas organizativas.

- Medidas extraordinarias de atencion 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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