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1. INTRODUCCION.

Para comenzar, tenemos que exponer, que las programaciones estan ajustadas al perfil de un grupo de alumnos y alumnas concretos, por lo que
intentamos concretarlas lo mas posible a las necesidades carenciales de éstos, asi como, a las metas u objetivos que pretendemos conseguir a lo largo de
este curso.

Las metas se desarrollaran a lo largo del curso mediante un desarrollo progresivo, ya que gran parte de objetivos referidos tanto a principios
como a procedimientos y actitudes, en la mayoria de casos, se repiten para alcanzar los objetivos generales minimos exigidos.

Exponemos que, a través de todas las actividades que los alumnos tendran que realizar diariamente, no so6lo deberan de alcanzar los objetivos
didacticos marcados, si no que se pretende que el alumno pueda desenvolverse por si mismo en la sociedad actual, o bien integrandose en el mundo laboral

o bien reinsertarse a la vida académica, siendo autosuficientes para todo lo que concierne en un plano tridimensional: personal, laboral y social.

PERFIL PROFESIONAL

El ayudante de cocina ejercera su actividad laboral bajo la supervision de otros profesionales de su area funcional, en la manipulacion, pre
elaboracion y elaboracion basica de alimentos.
Podra ejercer su actividad laboral en los distintos tipos de establecimientos hosteleros, asi como en hospitales, residencias, colegios y otros

establecimientos de restauracion colectiva, siendo su nivel de autonomia mayor cuando menor sea el establecimiento.

CONTEXTUALIZACION

El Centro Educativo donde se imparten las programaciones didacticas de Formacion Profesional Basica para el curso académico 2016/2017 se
enclava en una zona urbana y costera, en la que existe un amplio nimero de empresas hoteleras y de restauracion.

Contamos con un grupo 13 alumnos/as, las edades estan comprendidas entre los 15y 17 afos y en general el grado de motivacion es minimo para
lograr con éxito los objetivos marcados.

El interés de los alumnos/as radica principalmente en, (OBTENER EL GRADUADO???) Y el acceso al ciclo formativo de grado medio de
cocina o pasteleria, y la adquisicion de los conocimientos necesarios de hosteleria que les permitan en un futuro tener acceso a un puesto de trabajo.

La mayoria proceden de la ESO, con un nivel académico medio bajo, y con poca motivacion.

Una vez realizada las primeras tomas de contacto con el grupo, indicar que presentan un nivel de conocimientos previos muy bajo. En cuanto a la
motivacion, ésta parece ser buena hacia los contenidos practicos. Son ademas un grupo con escasa madurez, actuan y se comportan no acorde con su edad
biologica, rozando ya la mayoria de edad, asi como escasa disciplina en clase, donde su aburrimiento les lleva a continuas interrupciones como minimo.

Se ha hecho una pequefia evaluacion inicial, comprobando que sus conocimientos sobre los contenidos de este modulo son casi nulos, por ello
sera necesario empezar desde los conceptos mas basicos.

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

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de materiales e instalaciones de lavado y mantenimiento
asociandolas a cada elemento de menaje para lavar utillaje y equipos en condiciones higiénico sanitarias.

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

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

d) Identificar procedimientos de terminacion y presentacion de elaboraciones sencillas de cocina relacionandolas
con las caracteristicas basicas del producto final para realizar la decoracion/terminacion de las elaboraciones.

e) Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionandolas con los procesos establecidos para la satisfaccion del
cliente para colaborar en la realizacion del servicio.

f) Distinguir métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su adecuacion a las caracteristicas de los
géneros o de las elaboraciones para ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion.

g) Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionandolos con los procesos establecidos
y el tipo de cliente para colaborar en el servicio.

h) Diferenciar las preparaciones culinarias y las técnicas asociadas, propias del bar-restaurante y de los servicios de
catering, aplicando los protocolos propios de su elaboracion y conservacion para realizar procesos de preparacion 'y
presentacion de elaboraciones sencillas.

i) Caracterizar las actividades de servicio y atencion al cliente aplicando las normas de protocolo segln situacion e
instrucciones recibidas para asistir en las actividades de atencion al cliente.

j) Analizar el procedimiento de atencion de sugerencias y reclamaciones de los clientes reconociendo los contextos
y responsabilidades implicadas para atenciéon y comunicar quejas y sugerencias.

k) Comprender los fendmenos que acontecen en el entorno natural mediante el conocimiento cientifico como un
saber integrado, asi como conocer y aplicar los métodos para identificar y resolver problemas basicos en los diversos campos
del conocimiento y de la experiencia.

1) Desarrollar habilidades para formular, plantear, interpretar y resolver problemas aplicar el razonamiento de
calculo matematico para desenvolverse en la sociedad, en el entorno laboral y gestionar sus recursos econdémicos.

m) Identificar y comprender los aspectos basicos de funcionamiento del cuerpo humano y ponerlos en relacion con
la salud individual y colectiva y valorar la higiene y la salud para permitir el desarrollo y afianzamiento de habitos saludables
de vida en funcion del entorno en el que se encuentra.

n) Desarrollar habitos y valores acordes con la conservacion y sostenibilidad del patrimonio natural, comprendiendo
la interaccion entre los seres vivos y el medio natural para valorar las consecuencias que se derivan de la accion humana
sobre el equilibrio medioambiental.

i) Desarrollar las destrezas basicas de las fuentes de informacion utilizando con sentido critico las tecnologias de la

informacion y de la comunicacidn para obtener y comunicar informacién en el entorno personal, social o profesional.
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0) Reconocer caracteristicas basicas de producciones culturales y artisticas, aplicando técnicas de andlisis basico de
sus elementos para actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio histdrico-artistico y las
manifestaciones culturales y artisticas.

p) Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas lingiiisticas y alcanzar el nivel de precision, claridad y fluidez
requeridas, utilizando los conocimientos sobre la lengua castellana y, en su caso, la lengua cooficial para comunicarse en su
entorno social, en su vida cotidiana y en la actividad laboral.

q) Desarrollar habilidades lingiiisticas basicas en lengua extranjera para comunicarse de forma oral y escrita en
situaciones habituales y predecibles de la vida cotidiana y profesional.

r) Reconocer causas y rasgos propios de fendmenos y acontecimientos contemporaneos, evolucion historica,
distribucion geografica para explicar las caracteristicas propias de las sociedades contemporaneas.

s) Desarrollar valores y habitos de comportamiento basados en principios democraticos, aplicandolos en sus
relaciones sociales habituales y en la resolucion pacifica de los conflictos.

t) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida para
adaptarse a las nuevas situaciones laborales y personales.

u) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi como la confianza en si mismo, la
participacion y el espiritu critico para resolver situaciones e incidencias tanto de la actividad profesional como de la personal.

v) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a los demds y cooperando con ellos, actuando
con tolerancia y respeto a los demas para la realizacion eficaz de las tareas y como medio de desarrollo personal. w) Utilizar
las tecnologias de la informacién y de la comunicacion para informarse, comunicarse, aprender y facilitarse las tareas
laborales.

x) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el propoésito de utilizar las medidas
preventivas correspondientes para la proteccion personal, evitando dafios a las demas personas y en el medio ambiente.

y) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y la calidad en su trabajo, proponiendo,
si procede, mejoras en las actividades de trabajo.

z) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en cuenta el marco legal que

regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

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

La competencia general de este titulo consiste en realizar con autonomia, las operaciones basicas de preparacion y
conservacion de elaboraciones culinarias sencillas en el ambito de la produccion en cocina y las operaciones de preparacion
y presentacion de alimentos y bebidas en establecimientos de restauracion y catering, asistiendo en los procesos de servicio y
atencion al cliente, siguiendo los protocolos de calidad establecidos, observando las normas de higiene, prevencion de
riesgos laborales y proteccion medioambiental, con responsabilidad e iniciativa personal y comunicandose de forma oral y

escrita en lengua castellana y en su caso en la lengua cooficial propia asi como en alguna lengua extranjera.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES
Las competencias profesionales, personales, sociales y las competencias para el aprendizaje permanente de este

titulo son las que se relacionan a continuacion:
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a) Realizar las operaciones basicas de recepcion, almacenamiento y distribucion de materias primas en condiciones
idoéneas de mantenimiento hasta su utilizacion, a partir de las instrucciones recibidas y los protocolos establecidos.

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 condiciones dptimas higiénico-sanitarias.

¢) Ejecutar los procesos basicos 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.

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

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

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 ambito de la ejecucion.

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

h) Ejecutar las operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el desarrollo de las actividades de
produccion y/o prestacion de servicios, teniendo en cuenta el ambito de su ejecucion y la estandarizacion de los procesos.

1) Realizar procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de alimentos y bebidas, de acuerdo a
la definicidén de los productos, instrucciones recibidas y protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

j) Preparar los servicios de montaje de catering y distribuir materias primas y equipos para su uso o conservacion.

k) Asistir en las actividades de servicio y atencion al cliente, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas, el
ambito de la ejecucion y las normas establecidas.

1) Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclamaciones efectuadas por los clientes en el ambito de su
responsabilidad, siguiendo las normas establecidas.

m) Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno fisico, social, personal y productivo, utilizando el
razonamiento cientifico y los elementos proporcionados por las ciencias aplicadas y sociales.

n) Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos que favorezcan el desarrollo personal y social,
analizando habitos e influencias positivas para la salud humana.

) Valorar actuaciones encaminadas a la conservacion del medio ambiente diferenciando las consecuencias de las
actividades cotidianas que pueda afectar al equilibrio del mismo.

0) Obtener y comunicar informacion destinada al autoaprendizaje y a su uso en distintos contextos de su entorno
personal, social o profesional mediante recursos a su alcance y los propios de las tecnologias de la informacion y de la
comunicacion.

p) Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio historico-artistico y las
manifestaciones culturales y artisticas, apreciando su uso y disfrute como fuente de enriquecimiento personal y social.

q) Comunicarse con claridad, precision y fluidez en distintos contextos sociales o profesionales y por distintos
medios, canales y soportes a su alcance, utilizando y adecuando recursos lingiiisticos orales y escritos propios de la lengua
castellana y, en su caso, de la lengua cooficial.

r) Comunicarse en situaciones habituales tanto laborales como personales y sociales utilizando recursos lingiiisticos

basicos en lengua extranjera.
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s) Realizar explicaciones sencillas sobre acontecimientos y fendmenos caracteristicos de las sociedades

contemporaneas a partir de informacion histérica y geografica a su disposicion.

t) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnologicos y organizativos en su actividad
laboral, utilizando las ofertas formativas a su alcance y localizando los recursos mediante las tecnologias de la informacién y
la comunicacion.

u) Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad, empleando criterios de calidad y
eficiencia en el trabajo asignado y efectuandolo de forma individual o como miembro de un equipo.

v) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas que intervienen en
su d&mbito de trabajo, contribuyendo a la calidad del trabajo realizado.

w) Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad laboral en la realizacion de las actividades
laborales evitando dafios personales, laborales y ambientales.

x) Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio para todos que afectan a su actividad
profesional.

y) Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la eleccion de los procedimientos de
su actividad profesional.

z) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional, de acuerdo con lo

establecido en la legislacion vigente, participando activamente en la vida econémica, social y cultural..

4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE: OBJETIVOS ESPECIFICOS DEL MODULO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION
En base al curriculo establecido para el médulo especifico que tratamos, el disefio de la administracion senala
resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion de los mismos, de tal forma que, para el presente modulo, los resultados

de aprendizaje y sus correspondientes criterios de evaluacion son:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Ejecuta técnicas elementales de coccion identificando sus caracteristicas y aplicaciones.
CRITERIOS DE EVALUACION

1. Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.
. Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de coccion.

3. Se han identificado y relacionado las técnicas elementales de coccidon con respecto a sus posibilidades de
aplicacion a diversos géneros.

4. Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las diversas técnicas de

coccion.

Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicacion de cada técnica.

Se han ejecutado las diversas técnicas de coccion siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados obtenidos.

Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion teniendo en cuenta las necesidades

de las diversas materias primas y su uso posterior.

9. Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, y de
prevencion de riesgos laborales.

P
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Realiza elaboraciones basicas de multiples aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.
CRITERIOS DE EVALUACION

1. Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas de multiples aplicaciones, asi como sus posibles
aplicaciones.

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

3. Se han realizado los procedimientos de obtencion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo los
procedimientos establecidos.

4. Se han determinado las posibles medidas de correccidon en funcién de los resultados obtenidos.

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

6. Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria y de proteccion
medioambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Prepara elaboraciones culinarias sencillas identificando y aplicando los diferentes procedimientos.

CRITERIOS DE EVALUACION

—_—

Se ha interpretado correctamente la informacién necesaria.

2. Se han realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases necesarias en el desarrollo de las
elaboraciones en tiempo y forma.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las tareas.

Se han ejecutado las tareas de obtencion de elaboraciones culinarias elementales siguiendo los procedimientos
establecidos.

Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

Se mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.

Se ha justificado el uso de la técnica en funcion del alimento a procesar.

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

Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de los resultados obtenidos.

10. Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa, de seguridad laboral.

B~ W

0 3 O\

e

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Elabora guarniciones y elementos de decoracion bdsicos relacionandolos con el tipo de elaboracion y forma de
presentacion.

CRITERIOS DE EVALUACION

1. Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones sencillas, asi como sus posibles
aplicaciones.

2. Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuandolas a la elaboracién a la que acompafian.

3. Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las tareas.

4. Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los procedimientos establecidos.

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

6. Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

7. Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion de los resultados obtenidos.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

CRITERIOS DE EVALUACION

—_—

9,1

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que configuran la elaboracion.

Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboracion siguiendo criterios estéticos, instrucciones recibidas o
procedimientos establecidos.

Se han relacionado y aplicado las técnicas de envasado y conservacidon necesarias para los productos
semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion de los resultados obtenidos.

Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de prevencion de riesgos laborales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

CRITERIOS DE EVALUACION

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

2. Se han mantenido los diversos productos en condiciones dptimas de servicio, segun

3. instrucciones recibidas o procedimientos establecidos.

4. Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo del servicio.

5. Se ha interpretado la documentacion e instrucciones relacionadas con los requerimientos del servicio.

6. Se ha colaborado en la realizacion de las elaboraciones de obligada ejecucioén durante el desarrollo del servicio
siguiendo los procedimientos establecidos.

7. Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

8. Se ha asistido en la disposicion de los diferentes elementos que componen la elaboracion siguiendo instrucciones
o normas establecidas.

9. Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de seguridad laboral.

5. CONTENIDOS DEL MODULO.

Ejecucion de técnicas elementales de coccion:

Terminologia profesional.

Técnicas de coccion. Descripcion, analisis, clasificacion y aplicaciones.
Procedimientos de ejecucion de las diferentes técnicas.

Fases y puntos clave en la ejecucion de cada técnica, control de resultados.

Realizacion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones:

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones.
Procedimientos de ejecucion de las diferentes elaboraciones de fondos y salsas.

Fases y puntos clave en la ejecucion de cada elaboracion, control de resultados.

Normativa higiénico-sanitaria.

Preparacion de elaboraciones culinarias sencillas:

Documentos relacionados con la produccion en cocina. Recetas, fichas técnicas, etc. Descripcion. Interpretacion
de la informacion contenida.

Organizacion y secuenciacion de las diversas fases en la elaboracion.

Aplicacién de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y comparacion de resultados.
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Mwbell a

Guarniciones y decoraciones. Descripcion, finalidad, tipos, andlisis y aplicaciones.

Guarniciones cldsicas. Denominaciones e ingredientes que las componen. Aplicaciones.
Procedimientos de ejecucion de las diversas elaboraciones de guarniciones y decoraciones.

Fases y puntos clave en las elaboraciones y control de resultados.

Normativa higiénico-sanitaria

Realizacion de acabados y presentaciones sencillos:

Normas de decoracion y presentacion. Volumen, color, salseado, textura, simetria, etc.

Ejecucion de los procesos basicos de acabado y presentacion. Puntos clave y control de resultados.

Asistencia en los procesos de elaboracion culinaria complejos y el servicio en cocina:

El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables organizativas.
Tareas previas a los servicios de cocina. Mise en place.

Documentacion relacionada con los servicios.

Coordinacion durante el servicio de cocina.

Ejecucion de los procesos de asistencia propios del servicio.

Tareas de finalizacion del servicio.

Normativa higiénico-sanitaria

6. DISTRIBUCION TEMPORAL DE LOS CONTENIDOS.

Este modulo consta de 155 horas.

Debido al diverso ritmo de aprendizajes del alumnado, asi como a las caracteristicas propias del centro,
departamento, funcionamiento interno, servicios, etc., es complicado distribuir de forma precisa los contenidos a lo largo
del curso. Aun asi, se pretende que los principales aspectos tedricos se traten en los comienzos de trimestre, reforzandose
éstos en el dia a dia en el aula taller asi como en el aula teérica. Debido a la dindmica del comedor del centro la
temporalizacion de las Unidades Didacticas puede verse alterada en cuanto a contenidos y tiempos programados

6.1. TEMPORALIDAD DE LOS CONTENIDOS POR TRIMESTRE

PRIMERA EVALUACION
: HORAS
ub | TITuLo PREVISTAS
1 Técnicas basicas de cocinado ( 15 h) 15
2 Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones: Fondos basicos ( 15h) 15
Elaboraciones basicas de multiple aplicaciones: Fondos complementarios.
3 (10 h) 10
Elaboraciones de multiples aplicaciones: Salsas basicas 'y
4 . 15
complementarias (15 h)
5 Guarniciones simples y compuestas. (8) 8
Elaboraciones elementales de cremas, sopas.
6 12
(12 h)
7 Elaboraciones elementales de Potajes y cocidos. ( 14 h) 12
8 Elaboraciones elementales de hortalizas. (12 h) 10
PRUEBAS DE EVALUACION 4
TOTAL HORAS PREVISTAS 101 horas
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SEGUNDA EVALUACION
: HORAS
U.D TITULO PREVISTAS
9 Elaboraciones elementales de pastas y arroces. (9 h) 8
10 Elaboraciones elementales de huevos. (11 h) 9
11 Elaboraciones elementales de pescados y mariscos. (13h) 13
12 Elaboraciones elementales de carne. (13 h) 13
13 Elaboraciones de ensaladas simples y compuestas. (8 h) 7
HORAS DEDICADAS A PRUEBAS DE EVALUACION 4
TOTAL HORAS PREVISTAS 54

6.2. UNIDADES DIDACTICAS

U.D.1 Técnicas basicas de cocinadas 15 horas

U.D.2 Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones: Fondos basicos 15 horas

U.D.3 Elaboraciones basicas de multiple aplicaciones: Fondos complementarios. 10 horas
U.D.4 Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones: Salsas basicas y complementarias 15 horas
U.D.5 Guarniciones simples y compuestas 8 horas

U.D.6 Elaboraciones elementales de cremas, sopas. 12 horas

U.D.7 Elaboraciones elementales de Potajes y cocidos. 14 horas

U.D.8 Elaboraciones elementales de hortalizas 12 horas

U.D.9 Elaboraciones elementales de pastas y arroces 9 horas

U.D.10 Elaboraciones elementales de huevos 11 horas

U.D.11 Elaboraciones elementales de pescados y mariscos 13 horas

U.D.12 Elaboraciones elementales de carne 13 horas

U.D.13 Elaboracion de ensaladas simples y compuestas 8 horas

7. CONTENIDOS TRANSVERSALES.

- Educacion por la paz y la convivencia.
Estos temas se simultanean durante el desarrollo de todas las unidades de este modulo, poniendo en practica la coordinacion,
el compafierismo y el trabajo en equipo.

- 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.

- 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.

- Educacion ambiental.
Un tema de vital importancia sera el aprovechamiento de los de los recursos, de modo que el tratamiento de desechos
no deteriore el medio-ambiente.

- Educacion del consumidor.
Al ser un modulo directamente relacionado con este tema, durante el desarrollo del mismo se tendran en cuenta los
aspectos para el conocimiento de las leyes y normas que puedan afectar al consumidor.

- Educacion multicultural.
Este tema se ira trabajando en el dia a dia del alumnado debido a la variedad de origen del mismo, asi como los
diferentes gustos culinarios y los tipos tan variados de alimentacion de otras culturas y zonas del planeta.
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- Valores y 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 sera activa-participativa, donde la participacion de los alumnos/as y del profesor estara en estrecha
interaccion. Se dinamizara el curso con actividades individuales y grupales fomentando de este modo la participacion del
grupo. Los asistentes participaran en el desarrollo de los contenidos mediante sus dudas, intervenciones, y analizando sus
propias actitudes, el trabajo del profesor serd informador, asesor, orientador, y coordinador, llevando un control de las
actividades desarrolladas en el aula asi como de aquellas que organice el departamento, tales como servicios especiales, etc.

El procedimiento a seguir sera la explicacion del tema, realizacion de actividades tedrico-practicas individuales y/o
grupales y la correccion de las mismas.

9. EVALUACION.

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

Evaluacion Formativa.
Dia a dia, se valorara la asistencia, la participacion y el interés del alumno por alcanzar los objetivos propuestos para el
modulo.

Evaluacién Sumativa.

Sera 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 evolucidn positiva o negativa del aprendizaje de cada alumno/a.
La calificacion final del alumno/a sera el computo del resultado de cada una de las evaluaciones.

Las faltas de asistencia no podran superar el 20% del total de horas del modulo, superado este el nimero de faltas el
alumno/a perdera el derecho a evaluacion continua.

CRITERIOS GENERALES DE EVALUACION

Los criterios citados en el apartado de objetivos, son los referentes inmediatos que se tomaran en cuenta a la hora de
recoger informacion sobre el proceso de aprendizaje, sobre el grado en que la intencién se va convirtiendo en hechos
(objetivos logrados) con el fin de tomar decisiones respecto a la continuacion del proceso.

Dichos criterios traducen las capacidades al lenguaje de comportamientos y conductas directamente observables,
medibles y cuantificables. Dicho de otra Forma, desarrollar una capacidad significa que se es capaz de hacer algo que se
puede observar y, por tanto, medir esa capacidad. Los criterios de evaluacion ciertamente hacen referencia a ese algo que es
capaz de hacer el alumnado y, también, el grado y el modo en que lo hacen.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

-Como instrumentos de evaluacion de contemplan los siguientes:
e preguntas en clase, actividades propuestas, cuaderno de clase.
e Trabajo diario, actitud, asistencia a clase uniformidad, higiene personal, compafierismo y pruebas escritas.
e Cuidado y buen uso de todos los recursos del centro, ortografia, interés por el modulo
e -Con el trabajo se pretende evaluar tanto la realizacion de la tarea diaria, como la realizacion de actividades
propuestas, puesta en limpio de los esquemas realizados, claridad y limpieza de los apuntes con su puesta al dia.

Todas estas pruebas de evaluacion constaran de preguntas tipo test, correspondencia etc. Tanto con opcion multiple
de respuesta como de verdadero-falso, con la que pretendemos valorar fundamentalmente los contenidos conceptuales y
procedimentales.
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Se revisara el cuaderno de clase trimestralmente y haran un control escrito y otro practico como minimo cada
trimestre. Las actitudes se evaluaran dia a dia y los trabajos se evaluaran trimestralmente.
Seré condicion superar en un 50% los tres apartados (Conceptuales, Procedimentales y Actitudinales) para la realizacion de
la nota media final cada trimestre de no ser asi, se reflejara como nota final en cada trimestre, la calificacion que indique el
suspenso mas alto

Ademas de los resultados de aprendizaje, el proceso de evaluacion conlleva la utilizacion de diversos instrumentos, como:
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.

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 modulo.

CRITERIOS DE CALIFICACION
Los criterios de evaluacion se van a dividir en las tres dimensiones de los contenidos:
Conceptuales, Procedimentales, Actitudinales
Conceptuales 40%

5% a los trabajos aptos

10% al cuaderno de clase apto

25% a las pruebas escritas.

Procedimentales 50%

20% pruebas practicas
30% al Trabajo diario apto

Actitudinales 10 %

2,5% Uniformidad

2,5% Higiene personal

2,5% Puntualidad y asistencia
2,5% Compafierismo en clase

La no realizacion de cualquiera de los tres apartados en los que se divide el apartado de conceptuales, imposibilita la
evaluacion trimestral, afectando asi mismo a procedimentales y actitudinales, dando como resultado suspenso del trimestre.
Las faltas de ortografia se penalizan con 0,2 pts y la omision de tilde 0,1pts afectando a la prueba escrita.

10. PLAN DE RECUPERACION DE APRENDIZAJES NO ADQUIRIDOS.

Al ser evaluacion continua las recuperaciones se podran superar aprobando con al menos un 60% en el siguiente
trimestre, en caso de tener mas de un trimestre suspenso, el alumnado tendra que examinarse de toda la materia en la
evaluacion final
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11. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS.

Marbella

Libro de texto, Apuntes, Fotocopias, Material audiovisual; Pizarra; etc.
Clases Prdcticas: Maquinaria; Utiles; Herramientas; Materias primas; etc.
Aportados por el/a alumno/a: Uniforme de cocina completo.

12. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Se desarrollara un plan de actividades extraescolares que tendrd como objetivos principales aumentar y perfeccionar la
formacion e interés por la profesion por parte del alumnado. Para el presente curso se pretende realizar las siguientes
actividades:

Visita al mercado de mayoristas y minoristas.

Visita a fabricas relacionadas con el sector, como pudieran ser mataderos, fabricas alimenticias, etc.

Dentro de las actividades complementarias que realizamos en el propio centro estan:

Apertura al publico del comedor de lunes a jueves de forma habitual.

Apertura de cafeteria todos los dias lectivos, colaborando con la oferta de desayunos.

Participacion en las actividades extraescolares que programe el departamento, asi como en cuantas se consideren oportunas
para completar el proceso de formacion integral del alumno.

Debido al hecho de que el alumnado de la FPB es menor de edad, la participacion en los servicios del restaurante
serd obligatoria, debera existir una comunicacion fluida entre los miembros de la comunidad educativa.

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

Al tratarse de un grupo con antecedentes en problemas de conducta y con necesidades educativas
especiales, se procurara que cada alumno realice tareas adaptadas a sus posibilidades

14- FINALIZACION ANTICIPADA DEL MODULO.

En el caso de que algun alumno/a cumpla los requisitos para realizar la prueba de acceso a los ciclos formativos de
grado medio y comunique por escrito el compromiso de llevarla a cabo, se anticipara la evaluacion del mismo al objeto de
que éste pueda, en su caso presentar la certificacion oportuna a los efectos de la exencion de una parte de dicha prueba con
anterioridad al 25 de mayo. En este caso, la finalizacion del modulo podra anticiparse para facilitar la realizacion del modulo
de formacion en centros de trabajo. (ORDEN de 24 de junio de 2008, por la que se regulan los programas de cualificacion
profesional inicial).

15- EVALUACION DE LA PROGRAMACION Y LA PRACTICA DOCENTE

En estas evaluaciones estaran presentes todas las actividades en su desarrollo global, para valorar el grado de
consecucion de los objetivos educativos (resultados de aprendizaje) tanto como resultado académico como respecto al
proceso de ensefianza aprendizaje.

Las decisiones tomadas al preparar las clases tendran como referencia el Proyecto Curricular y la programacion didéctica.
En todo momento la evaluacion del alumnado tiene que ser global, continua, formativa, contextualizada e integradora.
Para valorar los objetivos propuestos se tendran en cuenta los siguientes aspectos:

Aprendizaje autonomo del alumno/a para afrontar y participar en los procesos.

Participacion y trabajos en equipo.

Resultados escolares obtenidos:

Las pruebas practicas de la evaluacion trimestral.
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Las pruebas teodricas de la evaluacion trimestral

Las actitudes generales de la evaluacion trimestral, que se desglosaran de la siguiente manera :

> Interaccion social

> Interés por el trabajo en equipo.

> Superacion de destrezas y habilidades.

> Puntualidad y asistencia

> Aseo y uniformidad

Coordinacion interna del equipo docente.

La opiniéon de los propios alumnos.

Criterios del departamento.

Proposicion de medidas correctivas en funcion de resultados.

Comprobacion de que los contenidos han sido adecuados para la consecucion de los objetivos.
Coordinacién con el equipo docente.

Comprobacion de que los recursos hayan sido los adecuados para la consecucion de los objetivos.
Proposicion de medidas correctoras en funcion de los resultados, contando con el asesoramiento del Departamento.
Coordinacién de criterios con el Departamento.

Identificar posibles errores para la rectificacion y mejora la proxima vez

CRITERIOS DE EVALUACION.

Para verificar estos resultados sera necesario verificar el correcto desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje.
Determinar la metodologia es la adecuada al proceso.

Determinar si la programacion es propicia al tipo de alumnado.

Verificar si los recursos didacticos son suficientes y adecuados.

Recoger sugerencias y comentarios del alumnado.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Los instrumentos de evaluacion permitiran medir el grado de eficiencia de nuestra actividad docente en el proceso de
enseflanza-aprendizaje.

Indicadores de motivacion del alumnado

Se utilizara cuestionario de opinién del alumnado.

Cuestionarios de autoevaluacidon con puesta en comun sobre el proceso y la practica docente

PREVENCION DE RIESGOS LABORALES:

El Sector de la Hosteleria, uno de los mas importantes de nuestro pais, representa también toda una serie de riesgos
laborales para los trabajadores como cocineros, camareros y personal de Hoteleria en general, en sus tareas de manejar y
colocar vajilla, cristaleria, cuberteria, bandejas y utensilios de maquinaria, asi como manipular alimentos, bebidas y licores,
desarrollar técnicas de atencion al cliente, tomar notas y hacer pedidos, preparar y montar el comedor, recibir a los clientes,
servir todo tipo de platos y por todo ello hay que:

Se pueden producir caidas en los desplazamientos a causa de irregularidades del suelo (baldosas rotas, grietas), por
superficies deslizantes (agua, encerados..) o por tropiezo con obstaculos (mobiliario, etc..) En particular, los frecuentes y
rapidos desplazamientos del personal dedicado a la hosteleria favorecen que se produzcan resbalones en suelos mojados,
caidas y tropiezos con el mobiliario. Para evitar la caida deben colocarse carteles indicativos de “suelo mojado” para avisar
que esta recién lavado o encerado, se debera caminar despacio, con pasos cortos y con calzado antideslizante.

Hay que recoger los liquidos que puedan haberse derramado. Nunca hay que subirse en elementos que sean inestables
como sillas giratorias, cajas, etc.

Deberan emplearse escaleras convenientemente apoyadas y alejadas de lugares de paso como puertas que puedan abrirse
por otra persona y golpear la escalera. Debe moverse la escalera cuantas veces sea necesario para acceder con comodidad a
todos los puntos.

La subida y bajada deben hacerse de frente a la escalera, nunca de espaldas y siempre con calzado adecuado y
antideslizante. No se debe transportar cargas al utilizar las escaleras de mano, pues su peso o dimension pueden hacer que
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tenga que usar las dos manos sin posibilidad de agarrarse a la escalera. Si se tienen dudas sobre el estado de conservacién
de la escalera hay que comunicarlo al supervisor o a mantenimiento.
Los objetos se deben manipular con las manos limpias y secas, asiéndolos con firmeza. En las zonas de almacenamiento se
debe evitar sobrecargar los estantes y procurar apilar los materiales mas pesados en los estantes inferiores. Las estanterias
deberan estar bien sujetas.
La utilizacion de los utiles de cocina y menaje como ollas, sartenes, etc... y herramientas de corte como cuchillos, maquina
de cortar fiambre, picadora de carne, sierra sin fin, mezcladoras, peladora de patatas, lavadora de hortalizas, turmix,
centrifugadora de hortalizas, robot de cortar, etc., puede ocasionar un riesgo de golpes o cortes por un uso incorrecto o por
encontrarse deteriorados. También las puertas transparentes o de vaivén pueden originar golpes. Es especialmente
peligroso el riesgo de cortarse con cristales, cuchillos u otros elementos afilados y cortantes:

» Utilizar los cuchillos con mango antideslizante.

* Transportar y guardar los cuchillos adecuadamente enfundados, ordenandolos después de su uso.

» Mantener los cuchillos bien afilados.

» Utilizar los cuchillos adecuados a cada tarea.

* Cortar utilizando las superficies destinadas para ello.

« Utilizar en la preparacion de los alimentos utensilios con el tamafio adecuado.

* Usar los equipos de proteccion individual que sean necesarios en cada operacion.
Es importante no comprimir las bolsas de basura, ya que pueden contener objetos punzantes. El personal de hosteleria debe
manipular los desechos de forma segura, disponiendo de recipientes especiales para ello y de guantes de proteccion
adaptados, para lo cual debe verificarse que tienen el marcado CE que garantiza su eficacia frente al riesgo.
Las puertas de vaivén tipicas en cocinas deben tener un “ojo de buey” para ver si hay alguien detras al abrirla y cada una de
las hojas debe utilizarse en un solo sentido.
Asegurarse de que las maquinas y utensilios son seguros y de que tienen marcado CE.

* No anular ni poner fuera de funcionamiento los resguardos de seguridad.

* Asegurarse de disponer del manual de instrucciones de cada equipo y consultarlo cada vez que sea necesario.

* Realizar la limpieza y mantenimiento con los equipos apagados.
El trabajo del personal de hosteleria conlleva la realizacion de esfuerzos tales como levantar o movilizar pesos. Las
bandejas, cajas de alimentos, botellas, bolsas de basura, cubos, etc., pueden ser pesados o tener un volumen que dificulte su
manipulacion, por lo que su manejo puede provocar la adopcién de posturas incorrectas durante su manipulacion o
transporte. Los mayores problemas provienen de las operaciones que requieren inclinarse y agacharse para manipular
mercancias y almacenarlas. También en el servicio de mesas mediante bandejas, tanto en la entrega de platos y bebidas
como en su recogida y limpieza. Antes de utilizar cualquier producto de limpieza, leer detenidamente su ficha de seguridad
y la etiqueta donde se indican los peligros de ese producto. Para identificar un producto nunca se ha de probar o inhalar.
Durante su manipulacion utiliza los equipos de proteccion individual adecuados a la operacion que estés realizando,
guantes de proteccion, gafas de seguridad y/o mascarilla. No se debe usar ningin producto quimico sin saber sus
caracteristicas y riesgos, es decir, sin conocer su etiqueta, preguntando aquello que no comprendamos. Ademas, para evitar
confusiones que puedan dar lugar a intoxicaciones por ingestion, no cambiar nunca un producto quimico de su envase
original y, en caso de ser necesario el trasvase, nunca emplear envases que hayan contenido alimentos o bebidas. El nuevo
envase debe ser adecuadamente etiquetado. La absorciéon de las sustancias toxicas por el organismo se efectua
principalmente a través de una o varias de estas tres vias: por inhalacion, ingestion y por la piel. Utiliza protecciones. No
almacenar conjuntamente productos quimicos con alimentos y bebidas.
Existe un riesgo de contacto eléctrico con equipos 0 maquinas defectuosas: maquina de cortar fiambre, picadora de carne,
sierra sin fin, mezcladoras, peladora de patatas, lavadora de hortalizas, turmix, centrifugadora de hortalizas, robot de cortar,
luces u otros equipos conectados. Para evitar riesgos, los enchufes y cables deben conservarse en perfecto estado. Evita que
agua y electricidad entren en contacto. No utilices aparatos mojados. No desconectes los aparatos tirando del cable sino de
la clavija. Se deben realizar inspecciones perioddicas de los equipos por personal cualificado, utilizar equipos con marcado
CE, comprobar los aparatos antes de su uso, evitar limpiar equipos conectados con “sprays” o liquidos, a menos que sea
apropiado. Cubrir los equipos antes de las operaciones de limpieza. Las consecuencias de un incendio pueden ser
especialmente importantes en los establecimientos hoteleros debido a la gran concentracion de personas cuyos
comportamientos no siempre pueden ser controlados (colillas dejadas en cualquier lugar, etc.) y por la acumulacion de
fuentes de ignicion (cocinas, calderas, etc.) y de materiales inflamables (telas, papeles, grasas, etc.). S6lo deberas intervenir
si tienes la formacion adecuada. Cuando se trate de fuegos pequefios y localizados que puedas controlar, deberas utilizar un
extintor. Nunca utilices una manguera sin la formacion previa. Son muy peligrosas por la fuerza de salida del agua.

16 - BIBLIOGRAFIA.

- Técnicas Culinarias. Ed. Akal. Alfredo Gil Martinez.
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- Cocina-Actividades. Ed. McGraw-Hill. Varios autores.
- Procesos de Cocina. Ed. Paraninfo. J.L. Armendariz.
- Apuntes y fotocopias de los profesores

- Recetarios diversos.
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