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PROGRAMACIÓN DIDÁCTICA  

 PREELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS  

  

 1. INTRODUCCIÓN.  

Esta programación parte de la programación del Ciclo Medio en Cocina y 

Gastronomía, que se enfoca como matriz para los módulos profesionales que la 

componen.  

Resalta la importancia que tiene la formación profesional en el sistema educativo, 

como finalidad preparar al alumnado para la actividad en un campo profesional y 

facilitar su adaptación a las modificaciones laborales que pueden producirse a lo largo 

de su vida, contribuir a su desarrollo personal y al ejercicio de una ciudadanía 

democrática, y permitir su progreso en el sistema educativo y en el sistema de 

formación profesional para el empleo, así como en el aprendizaje a lo largo de su vida.  

  

 ANÁLISIS DEL MÓDULO.  

Familia Profesional: Hostelería y Turismo  



Título: Técnico en Cocina y Gastronomía (COGA).  

Nivel: Formación Profesional de Grado Medio.  

Módulo: Preelaboración y conservación de alimentos 0046 (PYC).  

Nº de horas: 288  

Curso: 1º de Cocina y Gastronomía  

Horas semanales: 9  

Distribución de las horas: 8 horas prácticas en aula taller y 1 hora en aula 

polivalente. Distribución: durante los 3 trimestres del curso escolar.  

Unidades de trabajo: 13 uds  

Profesor que imparten el módulo: Jesús Rubio Salazar 
 

1.2 CARACTERÍSTICAS DEL MÓDULO  
  

 El módulo profesional se ha distribuido en 13 unidades didácticas donde se han 

introducido todos los contenidos básicos de los Resultados de Aprendizaje que 

contribuye este módulo para conseguir el Título de Cocina y Gastronomía.  

Se ha asociado estos contenidos principalmente al módulo de Técnicas Culinarias, 

para llevar paralelamente ambos módulos por la similitud de los contenidos y hacer 

partícipe de la interdisciplinaridad modular.  
  

El módulo está asociado a la Cualificación Profesional Cocina HOT093_2 (R.D. 

295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes unidades de competencia:  

UC0259_2: definir ofertas gastronómicas, realizar el aprovisionamiento y controlar 

consumo.  

UC0260_2: preelaborar y conservar toda clase de alimentos.  

UC0261_2: preparar elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones y platos 

elementales. UC0262_2: preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias 

complejas y de creación propia para el servicio.  
  

  

2. FUNDAMENTACIÓN  
  

2.1 FUNDAMENTACIÓN DIDÁCTICA  
  

La programación es de obligado cumplimiento porque lo establece el Decreto 

327/2010 en el Artículo 29, las programaciones didácticas.  

La programación es una hipótesis de trabajo que previsiblemente queremos cumplir, 

donde se han valorado todas las condiciones para su realización. Establecidas en el 

Proyecto Educativo de Centro, donde se han tenido en cuenta las necesidades y 

características del alumnado. Estarán abiertas a posibles modificaciones o 

actualizarla según el Artículo 28 de Autoevaluación.  



La programación está comprendida en el segundo y tercer nivel de concreción 

curricular.  
  

2.2 FUNDAMENTACIÓN LEGISLATIVA  
  

Destacada toda la legislación en la programación de Ciclo, destacar la normativa que 

corresponde al Título de Cocina y Gastronomía.  
  

Real Decreto 1396/2007 de 29 de octubre (Cíclo Formativo de Grado Medio en 

Cocina y Gastronomía), siendo las enseñanzas mínimas.  
  

Orden de 9 de octubre de 2008 (Título de Técnico en Cocina y Gastronomía).  

La programación se ajustará a lo aprobado en el Proyecto del Departamento de 

Hostelería a su vez por Proyecto Educativo de Centro y al Reglamento de Ordenación 

y Funcionamiento.  

  

3. CONTEXTUALIZACIÓN  
La contextualización de entorno, sociocultural y económico, así como el análisis del 

centro se han definido en la programación de Ciclo, haciendo mención principal a las 

características del alumnado.  

 ANÁLISIS DEL GRUPO DE ALUMNADO.  

El grupo clase está formado por un total de 22 alumnos/as, de los cuales 15 son 

alumnos y 7 son alumnas. 

Las edades comprenden entre los 15 y los 49 años:  

La procedencia del alumnado es muy variada: Mairena del Aljarafe, San Juan 

de Aznalfarache, Coria, así como Sevilla y demás pueblos del Aljarafe. 

 

Entorno del Aljarafe:  17 Alumnos/as.  

Sevilla capital:  4 Alumnos/as.  

Provincia de Sevilla y 

otros lugares: En cuanto al nivel de 

estudios del grupo nos encontramos 

con:  

1 Alumnos/as.  

Repetidores:  4 Alumnos/as.  

El grupo de 1º de cocina y gastronomía está formado hasta la fecha, por 22 

alumnos/as de características socio-educativas y económicas muy diversas.  



La mayoría de los alumnos no han tenido contacto con el mundo de hostelería y 

turismo, teniendo pocas nociones respecto a los contenidos a desarrollar. Hay una 

alumna repetidora que tiene ligeras nociones del curso anterior, pero que se reforzará 

después de haber tenido entrevista personal.  

Hay dos alumnos/as con características educativas específicas que requieren un 

tratamiento diferenciado al resto del grupo. (De momento hasta que se detecten más 

dificultades) 

  

4. COMPETENCIA GENERAL  
La competencia general de este título consiste en ejecutar las actividades de 

elaboración, preparación, conservación, terminación/presentación y servicio de todo tipo 

de elaboraciones culinarias en el ámbito de la producción en cocina, siguiendo los 

protocolos de calidad establecidos y actuando según normas de higiene, prevención de 

riesgos laborales y protección ambiental.  

  

5.COMPETENCIAS  PROFESIONALES,  PERSONALES  Y 

SOCIALES  
Las competencias profesionales, personales y sociales a las que contribuye el módulo de 
Técnicas Culinarias, establecidas en la Orden de 9 de octubre de 2008, se relacionan a 
continuación:  

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

mantenimiento y conservación, hasta el momento de su utilización.  

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

herramientas.  

d) Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario 

aplicar a las diferentes materias primas, en función de sus características y la 

adecuación a sus posibles aplicaciones.  

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación para cada género o 

elaboración culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos 

idóneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.  

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

todo el proceso productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente.  

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

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

procedimientos establecidos, definidos dentro del ámbito de su competencia.  



  

  

6. OBJETIVOS  
Los objetivos generales que contribuye el módulo de Técnicas Culinarias para 

alcanzar el Título de Técnico en Cocina y Gastronomía, son los siguientes:  

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones 

idóneas de conservación, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.  

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, útiles y 

herramientas, reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner 

a punto el lugar de trabajo.  

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, 

reconociendo sus características y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos 

de preelaboración y/o regeneración.  

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, 

valorando su adecuación a las características de los géneros o de las elaboraciones 

culinarias, para ejecutar los procesos de envasado y/o conservación.  

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgos 

laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad 

asociados a la producción culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral 

y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.  

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su 

aportación al proceso global para conseguir los objetivos de la producción.  

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, 

reconociendo otras prácticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar 

decisiones.  

  

  

7. RESULTADOS DEL APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE 
EVALUACIÓN  

El Real Decreto 1147/2011, de 19 de junio, por el que se establece la ordenación 

general de la formación profesional del sistema educativo en España define los 

objetivos de los módulos como Resultados de Aprendizaje. Entendidos como 

aquellos que esperamos de las personas en situación de aprendizaje logren al 

finalizar el módulo formativo y que permite considerar que ha alcanzado la unidad o 

unidades de competencia asociadas al módulo.  

 En el caso de nuestro módulo son los siguientes:  



R.A.1. Recepciona materias primas distinguiendo sus características 

organolépticas y aplicaciones.  

  

Criterios de evaluación:  

a) Se ha reconocido la documentación asociada a la recepción de pedidos.  

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

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 conservación de las materias primas.  

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

conservación.  

g) Se han colocado las materias primas en función 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 

higiénicosanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.  

  

R.A.2. Acopia materias primas analizando los documentos asociados con la 

producción, tales como fichas técnicas, órdenes de trabajo y otros.  

  

Criterios de evaluación:  

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

b) Se ha interpretado la información.  

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 protección ambiental.  

  

R.A.3. Prepara y utiliza maquinaria, batería, útiles y herramientas reconociendo 

su funcionamiento y aplicaciones, así como su ubicación.  

  



Criterios de evaluación:  

a) Se han caracterizado las máquinas, batería, útiles y herramientas relacionadas con 

la producción culinaria.  

b) Se han reconocido las aplicaciones de las máquinas, batería, útiles y herramientas.  

c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las máquinas siguiendo 

los procedimientos establecidos.  

d) Se han realizado las operaciones de funcionamiento y mantenimiento de la 

maquinaria, batería, útiles y herramientas.  

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

sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.  

  

R.A.4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las 

técnicas de manipulación, limpieza, corte y/o racionado, en función de su 

posterior aplicación o uso.  

  

Criterios de evaluación:  

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, útiles y/o herramientas 

necesarios.  

c) Se han realizado las tareas de pesado, preparación y limpieza previas al 

corte, utilizando correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los 

procedimientos establecidos. d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.  

e) Se han caracterizado los cortes básicos e identificado sus aplicaciones a las 

diversas materias primas.  

f) Se han ejecutado las técnicas de cortes básicos siguiendo los procedimientos 

establecidos.  

g) Se han caracterizado las piezas y cortes específicos, relacionando e 

identificando sus posibles aplicaciones a las diversas materias primas.  

h) Se han ejecutado las técnicas de obtención de piezas y/o cortes específicos 

siguiendo los procedimientos establecidos.  

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación 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 

higiénicosanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.  

  



R.A.5. Regenera materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en 

función de las características del producto a regenerar.  

  

Criterios de evaluación:  

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

regeneración.  

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

c) Se han identificado y seleccionado los equipos y técnicas adecuadas para aplicar 

las técnicas de regeneración.  

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneración siguiendo los procedimientos 

establecidos.  

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

sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.  

  

R.A.6. Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados justificando y 

aplicando el método elegido.  

  

Criterios de evaluación:  

a) Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y conservación, así 

como los equipos asociados a cada método.  

b) Se han identificado y relacionado las necesidades de envasado y 

conservación de las materias primas en cocina con los métodos y equipos.  

c) Se han ejecutado las técnicas de envasado y conservación siguiendo los 

procedimientos establecidos.  

d) Se han determinado los lugares de conservación idóneos 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 protección ambiental.  

  

8. CONTENIDOS BÁSICOS  

En el Diseño curricular Base del Ciclo Formativo de cocina y gastronomía, establece 

para el módulo de Preelaboración de alimentos, seis bloques de contenidos que voy 

a organizar y secuenciar en ocho unidades didácticas y en las que incluyo la selección 

de contenidos elegidos, tanto conceptuales como procedimentales y actitudinales:  

1. Recepción de materias primas:  



 Materias primas. Descripción, variedades, características, clasificaciones y 

aplicaciones.  

  Categorías comerciales y etiquetados.  

 Presentaciones comerciales.  

 Sellos europeos y sellos españoles de calidad alimentaria. Identificación y 

características.  

 Productos alimentarios españoles protegidos por sellos de calidad.  

 Economato y bodega. Descripción y características.  

 Operaciones en la recepción de géneros.  

 Clasificación y distribución de mercancías en función de su almacenamiento 

y consumo.  

 Documentos relacionados con las operaciones de recepción.  

 Aplicaciones informáticas.  

2. Acopio y distribución de materias primas:  

 Documentos de la producción relacionados con el cálculo de necesidades.  

 Documentos relacionados con el aprovisionamiento interno.  

 Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de géneros.  

   

3. Preparación y utilización de las máquinas, batería, útiles y herramientas:  

 Clasificación de los equipos de cocina.  

 Maquinaria de cocina. Descripción y clasificación, ubicación y distribución, 

Procedimientos de uso limpieza y mantenimiento.  

 Batería, útiles y herramientas. Descripción y clasificación de la batería, útiles 

y herramientas de cocina, procedimientos de uso, aplicaciones y 

mantenimiento.  

   

4. Preelaboración de materias primas en cocina:  

 Tratamientos básicos.  

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

 Rendimiento de las materias primas.  

 Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulación.  

 Tratamientos específicos para ciertas materias primas.  

 Cortes y piezas básicos.  



 Descripción, formatos y aplicaciones.  

 Procedimientos de ejecución de cortes básicos a géneros de cocina.  

 Cortes específicos y piezas con denominación propia.  

 Descripción, formatos y aplicaciones.  

 Procedimientos de ejecución de cortes específicos a diversos géneros de 

cocina.  

 Procedimientos de obtención de piezas con denominación propia.  

 Procedimientos intermedios de conservación.  

   

   

5. Regeneración de materias primas:  

 Descripción y análisis de las técnicas de regeneración.  

 Equipos utilizados en la regeneración.  

 Procedimientos de ejecución de técnicas.  

 Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas.  

   

6. Conservación de géneros crudos, semielaborados y elaborados:  

 Descripción y análisis de sistemas y métodos de envasado y conservación.  

 El vacío como método de conservación. Descripción y análisis de la técnica. 

Tipos de vacío. Pasteurización.  

 Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.  

 Procedimientos de ejecución de técnicas envasado y 

conservación.  Fases y puntos clave durante el desarrollo de 

las técnicas    de envasado y conservación.  

 Caducidad. Concepto. Relación entre método de envasado,  

 la temperatura de conservación del producto y su caducidad.  

  

9. UNIDADES DE TRABAJO  
La relación de unidades de trabajo que se desarrollarán durante el curso serán 13 

unidades de trabajo:  

TRI.  Nº  TÍTULO  HORAS  



1º  1º  Equipos y maquinaria de uso habitual en el área de cocina.  

Identificación de batería y utillaje de uso habitual en el área de 

cocina.  

12  

1º  2º  Recepción, almacenamiento de materias primas. Sistema y métodos 

de conservación. Regeneración de materias primas.  

12  

1º  3º  Materias primas I. hortalizas y verduras.  36  

1º  4º  Materias primas II. Legumbres, especias, hierbas aromáticas y otros 

condimentos.  

11  

1º  5º  Materias primas III. Huevos y ovoproductos  7  

1º,2 

º  

6º  Materias primas IV. Cereales, pastas y arroces  36  

2º  7º  Materias primas V. Las aves  24  

2º  8º  Materias primas VI. El vacuno  24  

2º  9º  Materias primas VII. El porcino  24  

2º  10 

º  

Materias primas VIII. El ovino y caprino  24  

3º  11º  Materias primas IX. La caza  24  

3º  12  Materias primas X. Los pescados  36  

3º  13 

º  

Materias primas XI. Los mariscos  18  

  

  

  

  

  

  



10. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO  
  

Título de la Unidad didáctica 1  Temporalización  
 

Resultados de aprendizaje  

1. Equipos y maquinaria de uso 

habitual en el área de cocina.  

Nº horas:   12h             1er trimestre  3   

Identificación de batería y utillaje    

Objetivos de aprendizaje:  CPPS a las que contribuye: c, i, j, k  

 Conocer, describir, definir las instalaciones, mobiliario, equipo generador de calor/ frío, maquinaria, batería, 

utillaje.  

 Usar, analizar, comprobar, distinguir el equipamiento de una cocina.  

 Aplicar las normas de seguridad, higiene y protección medioambiental. Valorar, cooperar en el trabajo en 

equipo.  

Contenidos didácticos:  OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye: c, i, j, k  

Conocimientos teóricos/ conceptual:  

 Clasificación, descripción, ubicación, aplicación, identificación de máquinas, baterías, útiles, herramientas y 

equipos de cocina  
  

Conocimientos prácticos/ procedimentales:  

 Distribución, utilización, limpieza de máquinas, baterías, útiles, herramientas y equipos de cocina  Aplicación 

de las normas de seguridad y prevención  

Conocimientos actitudinales:  

 Interés y participación en todas las tareas, así como respeto de las normas de seguridad  Esfuerzo, 

espíritu de superación y responsabilidad en el trabajo  

  

Metodología. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad  

 Técnicas expositivas y creativas  

 Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, investigación y trabajo creativo 
(individual y grupal)  

 Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorización en NEAE  

 Configuración de espacios y tiempo de manera flexible. Específica en NEAE  

 Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE  

Actividades  



1. Introducción y motivación (aula polivalente): lluvia de ideas  

2. Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposición del tema con clase magistral. En aula taller 

explicación de las áreas, equipamiento y maquinaria. Se realizará limpieza para adquirir destreza.  

3. Actividad de síntesis y transferencia: se consolidarán todos los contenidos aprendidos  

NEAE  

4. Actividad de recuperación, apoyo y refuerzo. Se repetirán y diversificarán las actividades realizadas para dar 
respuesta a la diversidad.  

5. Actividad de ampliación (para alumnado aventajado): trabajo de investigación sobre la terminología  

Evaluación  

 Conoce, describe, define las instalaciones, mobiliario, equipo generador de calor/ frío, maquinaria, batería, 

utillaje.  

 Usa, analiza, comprueba, distingue el equipamiento de una cocina.  

 Aplica las normas de seguridad, higiene y protección medioambiental. Valora, coopera en el trabajo en equipo.  
  

Instrumentos de evaluación  

 Observación directa, cuaderno del profesor, prueba teórica, práctica, cuaderno de trabajo  

  

  



Título de la Unidad didáctica 2  Temporalización  Resultados  

2. Recepción, almacenamiento de materia 
prima. Sistemas y métodos de conservación.  
Regeneración de m.p.  

Nº horas:  12 h              1er trimestre  1, 5 y 6  

Objetivos de aprendizaje:  CPPS a las que contribuye: a, b, d, h, i, j, k  

 Conocer, describir, definir y realizar operaciones de recepción, organización y control de m.p.  

 Conocer, analizar, describir los motivos por los que se deterioran los alimentos y aspectos a tener en cuenta  

 Conocer, describir, analizar y aplicar sistemas de conservación y regeneración de alimentos  

 Aceptar y aplicar normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse del trabajo hec 

Contenidos didácticos:  OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye: a, b, d, h, i, j, 

Conocimientos teóricos/ conceptual:  

 Operación, organización, gestión y control de la materia prima.  

  Documentación relacionada con la recepción de la materia prima como, fichas de pedido, fichas de APPC  

 Procedimiento, fases y puntos clave de las técnicas de conservación y regeneración de alimentos  

Conocimientos prácticos/ procedimentales:  

 Recepción y control de la materia prima, así como documentación requerida para ello  

 Conservación y regeneración de la materia prima. Documentación para el control de la misma  Aplicación 

de las normas de seguridad e higiene  

Conocimientos actitudinales:  

 Interés y participación en todas las tareas, así como respeto de las normas de seguridad  

 Esfuerzo, espíritu de superación y responsabilidad en el trabajo  

Metodología. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad  

 Técnicas expositivas y creativas  

 Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, investigación y trabajo creativo (individua 

 Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorización en NEAE  

 Configuración de espacios y tiempo de manera flexible. Específica en NEAE  

 Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE  

Actividades  

1. Introducción y motivación (aula polivalente): introducción del tema, mapa conceptual, lluvia de ideas  

2. Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): explicación de la recepción, sistemas de conservación y 
regeneracrealizarán de forma transversal en las siguientes U.D.  

3. Actividad de síntesis y transferencia: se consolidarán todos los contenidos aprendidos  

NEAE  

4. Actividad de recuperación, apoyo y refuerzo. Se repetirán y diversificarán las actividades realizadas para dar 

respuesta  

5. Actividad de ampliación (para alumnado aventajado): trabajo de investigación sobre la terminología  



  

Evaluación  

 Conoce, describe, define y realiza operaciones de recepción, organización y control de m.p.  

 Conoce, analiza, describe los motivos por los que se deterioran los alimentos y aspectos a tener en cuenta  

 Conoce, describe, analiza y aplica los sistemas de conservación y regeneración de alimentos  

 Acepta y aplica las normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Se responsabiliza del trabajo he 

Instrumentos de evaluación  

 Observación directa, cuaderno del profesor, prueba teórica, práctica, cuaderno de trabajo  

  

  

Título de la Unidad didáctica 3  Temporalización  Resultados  



3. Materia prima I. Hortalizas y verduras  Nº horas:   36 h            1er trimestre  1, 2, 3, 4, 5 y 6  

Objetivos de aprendizaje:  CPPS a las que contribuye: a, b, c, d, h, i, j, k  

 Reconocer, identificar, ejecutar, aplicar variedades de verduras y hortalizas, conociendo sus cualidades organolépti 

clave de manipulación  

 Conocer, aplicar y ejecutar las hortalizas y verduras, aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realizar y ejecutar técnicas de limpieza y preparaciones previas al corte, realizando los cortes específicos  

 Aceptar y aplicar normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Contenidos didácticos:  OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye: a, b, c, d, h, i, 

Conocimientos teóricos/ conceptual:  

 Identificación, clasificación, caracterización de hortalizas y verduras teniendo en cuenta las características n 

comercialización  

 Caracterización y clasificación de las fases, procedimientos y puntos clave de la manipulación  

Conocimientos prácticos/ procedimentales:  

 Ejecución, realización y aplicación de las hortalizas y verduras teniendo en cuenta sus cualidades organolépticas 

técnicas de conservación y regeneración apropiadas  

 Elaboración de un diagrama de organización y secuenciación de las hortalizas  

 Elaboración de una tabla de valores nutritivos, aplicando las normas de seguridad e higiene  

Conocimientos actitudinales:  

 Interés y participación en todas las tareas, así como respeto de las normas de seguridad  

 Esfuerzo, espíritu de superación y responsabilidad en el trabajo  

Metodología. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad  

 Técnicas expositivas y creativas  

 Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, investigación y trabajo creativo (individua 

 Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorización en NEAE  

 Configuración de espacios y tiempo de manera flexible. Específica en NEAE  

 Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE  

Actividades  

1. Introducción y motivación (aula polivalente): introducción del tema, mapa conceptual, lluvia de ideas  

2. Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposición del tema y aplicación de técnicas aprendidas, realizar 

fich 

3. Actividad de síntesis y transferencia: se consolidarán todos los contenidos aprendidos  

NEAE  

4. Actividad de recuperación, apoyo y refuerzo. Se repetirán y diversificarán las actividades realizadas para dar 

respuesta  

5. Actividad de ampliación (para alumnado aventajado): trabajo de investigación sobre la terminología  

Evaluación  



  

 Reconoce, identifica, ejecuta, aplica variedades de verduras y hortalizas, conociendo sus cualidades organoléptic 

clave de manipulación  

 Conoce, aplica y ejecuta las hortalizas y verduras, aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realiza y ejecuta técnicas de limpieza y preparaciones previas al corte, realizando los cortes específicos  

 Acepta y aplica normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Instrumentos de evaluación  

 Observación directa, cuaderno del profesor, prueba teórica, práctica, cuaderno de trabajo  

  

  

Título de la Unidad didáctica 4  Temporalización  Resultados  

4. M.P. II. Legumbres, especias, hierbas 

aromáticas y otros condimentos  

Nº horas:   11 h            1er trimestre  1, 2, 3, 4, 5 y 6  



Objetivos de aprendizaje:  CPPS a las que contribuye: a, b, c, d, h, i, j, k  

 Reconocer, identificar, ejecutar, aplicar variedades de legumbres, especias, hierbas aromáticas y otros cond 

cualidades organolépticas, aplicaciones y puntos clave de manipulación  

 Conocer, aplicar y ejecutar las legumbres, especias…, aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realizar y ejecutar técnicas de limpieza y preparaciones previas al corte, realizando los cortes específicos  

 Aceptar y aplicar normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Contenidos didácticos:  OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye: a, b, c, d, h, i, 

Conocimientos teóricos/ conceptual:  

 Identificación, clasificación, caracterización de las legumbres, especias… teniendo en cuenta las características 

comercialización  

 Caracterización y clasificación de las fases, procedimientos y puntos clave de la manipulación  

Conocimientos prácticos/ procedimentales:  

 Ejecución, realización y aplicación de legumbres, especias… teniendo en cuenta sus cualidades organolépticas 

técnicas de conservación y regeneración apropiadas  

 Elaboración de un diagrama de organización y secuenciación de las legumbres  

 Elaboración de una tabla de valores nutritivos, aplicando las normas de seguridad e higiene  

Conocimientos actitudinales:  

 Interés y participación en todas las tareas, así como respeto de las normas de seguridad  

 Esfuerzo, espíritu de superación y responsabilidad en el trabajo  

Metodología. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad  

 Técnicas expositivas y creativas, construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, investi 
(individual y grupal)  

 Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorización en NEAE  

 Configuración de espacios y tiempo de manera flexible. Específica en NEAE  

 Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE  

Actividades  

1. Introducción y motivación (aula polivalente): introducción del tema, mapa conceptual, lluvia de ideas  

2. Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposición del tema, aplicación de técnicas aprendidas, 
realizando ecultura andaluza entre otras.  

3. Actividad de síntesis y transferencia: se consolidarán todos los contenidos aprendidos  

NEAE  

4. Actividad de recuperación, apoyo y refuerzo. Se repetirán y diversificarán las actividades realizadas para dar 

respuesta  

5. Actividad de ampliación (para alumnado aventajado): trabajo de investigación sobre la terminología  

Evaluación  



   

 Reconoce, identifica, ejecuta, aplica variedades de legumbres, especias, hierbas aromáticas y otros condimentos c 

organolépticas, aplicaciones y puntos clave de manipulación  

 Conoce, aplica y ejecuta las legumbres, especias…, aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realiza y ejecuta técnicas de limpieza y preparaciones previas al corte, realizando los cortes específicos  

 Acepta y aplica normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilidad  

Instrumentos de evaluación  

 Observación directa, cuaderno del profesor, prueba teórica, práctica, cuaderno de trabajo  

  

  

Título de la Unidad didáctica 5  Temporalización  Resultados  

5. Materia prima III. Huevos y ovoproductos  Nº horas:  7 h              1er trimestre  1, 2, 3, 4, 5 y 6  



Objetivos de aprendizaje:  CPPS a las que contribuye: a, b, c, d, h, i, j, k  

 Reconocer, identificar, ejecutar, aplicar variedades de huevos y ovoproductos conociendo sus cualidades organ 

puntos clave de manipulación  

 Conocer, aplicar y ejecutar los huevos y ovoproductos aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realizar y ejecutar técnicas de limpieza, preparaciones y racionados del huevo y ovoproductos  

 Aceptar y aplicar normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Contenidos didácticos:  OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye: a, b, c, d, h, i, 

Conocimientos teóricos/ conceptual:  

 Identificación, clasificación, caracterización de huevos y ovoproductos, teniendo en cuenta las características n 

comercialización  

 Caracterización y clasificación de las fases, procedimientos y puntos clave de la manipulación  

Conocimientos prácticos/ procedimentales:  

 Ejecución, realización y aplicación de huevos y ovoproductos teniendo en cuenta sus cualidades organolépticas 

técnicas de conservación y regeneración apropiadas  

 Elaboración de un diagrama de organización y secuenciación de huevos y ovoproductos  

 Elaboración de una tabla de valores nutritivos, aplicando las normas de seguridad e higiene  

Conocimientos actitudinales:  

 Interés y participación en todas las tareas, así como respeto de las normas de seguridad  

 Esfuerzo, espíritu de superación y responsabilidad en el trabajo  

Metodología. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad  

 Técnicas expositivas y creativas  

 Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, investigación y trabajo creativo (individua 

 Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorización en NEAE  

 Configuración de espacios y tiempo de manera flexible. Específica en NEAE  

 Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE  

Actividades  

1. Introducción y motivación (aula polivalente): introducción del tema, mapa conceptual, lluvia de ideas  

2. Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposición del tema, aplicación de técnicas aprendidas, 
realizando e cultura andaluza entre otras.  

3. Actividad de síntesis y transferencia: se consolidarán todos los contenidos aprendidos  

NEAE  

4. Actividad de recuperación, apoyo y refuerzo. Se repetirán y diversificarán las actividades realizadas para dar 

respuesta  

5. Actividad de ampliación (para alumnado aventajado): trabajo de investigación sobre la terminología  

Evaluación  



  

 Reconoce, identifica, ejecuta, aplica variedades de huevos y ovoproductos conociendo sus cualidades organoléptic 

clave de manipulación  

 Conoce, aplica y ejecuta los huevos y ovoproductos aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realiza y ejecuta técnicas de limpieza, preparaciones y racionados del huevo y ovoproductos  

 Acepta y aplica normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Instrumentos de evaluación  

 Observación directa, cuaderno del profesor, prueba teórica, práctica, cuaderno de trabajo  

  

  

Título de la Unidad didáctica 6  Temporalización  Resultados  

6. Materia prima IV. Cereales, pastas y arroces  Nº horas:    36 h                 1er trimestre  1, 2, 3, 4, 5 y 6  



Objetivos de aprendizaje:  CPPS a las que contribuye: a, b, c, d, h, i, j, k  

 Reconocer, identificar, ejecutar, aplicar variedades de cereales, pastas y arroces conociendo sus cualidades organ 

puntos clave de manipulación  

 Conocer, aplicar y ejecutar lo cereales, pastas y arroces aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realizar y ejecutar técnicas de limpieza, preparaciones y racionados de cereales, pastas y arroces  

 Aceptar y aplicar normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Contenidos didácticos:  OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye: a, b, c, d, h, i, 

Conocimientos teóricos/ conceptual:  

 Identificación, clasificación, caracterización de los cereales, pastas y arroces teniendo en cuenta las característic de 

comercialización  

 Caracterización y clasificación de las fases, procedimientos y puntos clave de la manipulación  

Conocimientos prácticos/ procedimentales:  

 Ejecución, realización y aplicación de cereales, pastas y arroces teniendo en cuenta sus cualidades organolépticas 

técnicas de conservación y regeneración apropiadas  

 Elaboración de un diagrama de organización y secuenciación de los cereales, pastas y arroces  

 Elaboración de una tabla de valores nutritivos, aplicando las normas de seguridad e higiene  

Conocimientos actitudinales:  

 Interés y participación en todas las tareas, así como respeto de las normas de seguridad  

 Esfuerzo, espíritu de superación y responsabilidad en el trabajo  

Metodología. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad  

 Técnicas expositivas y creativas  

 Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, investigación y trabajo creativo (individua 

 Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorización en NEAE  

 Configuración de espacios y tiempo de manera flexible. Específica en NEAE  

 Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE  

Actividades  

1. Introducción y motivación (aula polivalente): introducción del tema, mapa conceptual, lluvia de ideas  

2. Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposición del tema, aplicación de técnicas aprendidas 
realizando ecultura andaluza entre otras.  

3. Actividad de síntesis y transferencia: se consolidarán todos los contenidos aprendidos  

NEAE  

4. Actividad de recuperación, apoyo y refuerzo. Se repetirán y diversificarán las actividades realizadas para dar 

respuesta  

5. Actividad de ampliación (para alumnado aventajado): trabajo de investigación sobre la terminología  

Evaluación  



  

 Reconoce, identifica, ejecuta, aplica variedades de cereales, pastas y arroces conociendo sus cualidades organ puntos 

clave de manipulación  

 Conoce, aplica y ejecuta lo cereales, pastas y arroces aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realiza y ejecuta técnicas de limpieza, preparaciones y racionados de cereales, pastas y arroces  

 Acepta y aplica normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Instrumentos de evaluación  

 Observación directa, cuaderno del profesor, prueba teórica, práctica, cuaderno de trabajo  

  

Título de la Unidad didáctica 7  Temporalización  Resultados  

7. Materia prima V. Aves  Nº horas:   24 h              1er trimestre  1, 2, 3, 4, 5 y 6  

Objetivos de aprendizaje:  CPPS a las que contribuye:  



 Reconocer, identificar, ejecutar, aplicar variedades de aves conociendo sus cualidades organolépticas, aplicac 

manipulación  

 Conocer, aplicar y ejecutar las diferentes aves aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realizar y ejecutar técnicas de limpieza, preparaciones y racionados de las aves  

 Aceptar y aplicar normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Contenidos didácticos:  OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:  

Conocimientos teóricos/ conceptual:  

 Identificación, clasificación, caracterización de las aves teniendo en cuenta las características nutricionales y form 

 Caracterización y clasificación de las fases, procedimientos y puntos clave de la manipulación  

Conocimientos prácticos/ procedimentales:  

 Ejecución, realización y aplicación de las distintas aves teniendo en cuenta sus cualidades organolépticas, aplican 

de conservación y regeneración apropiadas  

 Elaboración de un diagrama de organización y secuenciación de las aves  

 Elaboración de una tabla de valores nutritivos, aplicando las normas de seguridad e higiene  

Conocimientos actitudinales:  

 Interés y participación en todas las tareas, así como respeto de las normas de seguridad  

 Esfuerzo, espíritu de superación y responsabilidad en el trabajo  

Metodología. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad  

 Técnicas expositivas y creativas  

 Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, investigación y trabajo creativo (individua 

 Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorización en NEAE  

 Configuración de espacios y tiempo de manera flexible. Específica en NEAE  

 Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE  

Actividades  

1. Introducción y motivación (aula polivalente): introducción del tema, mapa conceptual, lluvia de ideas  

2. Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposición del tema, elaboración de un pequeño diccionario, 

conocáreas del departamento, instalaciones, maquinaria, utensilios y utillaje. Puesta a punto del taller  

3. Actividad de síntesis y transferencia: se consolidarán todos los contenidos aprendidos  

NEAE  

4. Actividad de recuperación, apoyo y refuerzo. Se repetirán y diversificarán las actividades realizadas para dar 

respuesta  

5. Actividad de ampliación (para alumnado aventajado): trabajo de investigación sobre la terminología  

Evaluación  



  

 Reconoce, identifica, ejecuta, aplica variedades de aves conociendo sus cualidades organolépticas, aplicac 

manipulación  

 Conoce, aplica y ejecuta las distintas aves aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realiza y ejecuta técnicas de limpieza, preparaciones y racionados de las aves  

 Acepta y aplica normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Instrumentos de evaluación  

 Observación directa, cuaderno del profesor, prueba teórica, práctica, cuaderno de trabajo  

  

  

Título de la Unidad didáctica 8  Temporalización  Resultados  

8. Materia prima VI. El vacuno  Nº horas:   24 h            1er trimestre  1, 2, 3, 4, 5 y 6  

Objetivos de aprendizaje:  CPPS a las que contribuye:  

 Reconocer, identificar, ejecutar, aplicar variedades de vacuno conociendo sus cualidades organolépticas, aplica 

manipulación  



 Conocer, aplicar y ejecutar las clases de vacuno aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realizar y ejecutar técnicas de limpieza, preparaciones y racionados del vacuno  

 Aceptar y aplicar normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Contenidos didácticos:  OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:  

Conocimientos teóricos/ conceptual:  

 Identificación, clasificación, caracterización del vacuno teniendo en cuenta las características nutricionales y form 

 Caracterización y clasificación de las fases, procedimientos y puntos clave de la manipulación  

Conocimientos prácticos/ procedimentales:  

 Ejecución, realización y aplicación del vacuno teniendo en cuenta sus cualidades organolépticas, aplicando l 

conservación y regeneración apropiadas  

 Elaboración de un diagrama de organización y secuenciación del vacuno  

 Elaboración de una tabla de valores nutritivos, aplicando las normas de seguridad e higiene  

Conocimientos actitudinales:  

 Interés y participación en todas las tareas, así como respeto de las normas de seguridad  

 Esfuerzo, espíritu de superación y responsabilidad en el trabajo  

Metodología. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad  

 Técnicas expositivas y creativas  

 Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, investigación y trabajo creativo (individua 

 Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorización en NEAE  

 Configuración de espacios y tiempo de manera flexible. Específica en NEAE  

 Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE  

Actividades  

1. Introducción y motivación (aula polivalente): introducción del tema, mapa conceptual, lluvia de ideas  

2. Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposición del tema, elaboración de un pequeño diccionario, 
conoc áreas del departamento, instalaciones, maquinaria, utensilios y utillaje. Puesta a punto del taller  

3. Actividad de síntesis y transferencia: se consolidarán todos los contenidos aprendidos  

NEAE  

4. Actividad de recuperación, apoyo y refuerzo. Se repetirán y diversificarán las actividades realizadas para dar 

respuesta  

5. Actividad de ampliación (para alumnado aventajado): trabajo de investigación sobre la terminología  

Evaluación  

 Reconoce, identifica, ejecuta, aplica variedades de vacuno conociendo sus cualidades organolépticas, aplicac 

manipulación  

 Conoce, aplica y ejecuta las distintas razas de vacuno aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realiza y ejecuta técnicas de limpieza, preparaciones y racionados del vacuno  

 Acepta y aplica normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  



  

Instrumentos de evaluación  

 Observación directa, cuaderno del profesor, prueba teórica, práctica, cuaderno de trabajo  

  

  

Título de la Unidad didáctica 9  Temporalización  Resultados  

9. Materia prima VII. El porcino  Nº horas:   24 h                 1er trimestre  1, 2, 3, 4, 5 y 6  

Objetivos de aprendizaje:  CPPS a las que contribuye:  

 Reconocer, identificar, ejecutar, aplicar variedades de porcino conociendo sus cualidades organolépticas, aplica 

manipulación  

 Conocer, aplicar y ejecutar las clases de porcino aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realizar y ejecutar técnicas de limpieza, preparaciones y racionados del porcino  



 Aceptar y aplicar normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Contenidos didácticos:  OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:  

Conocimientos teóricos/ conceptual:  

 Identificación, clasificación, caracterización del porcino teniendo en cuenta las características nutricionales y form 

 Caracterización y clasificación de las fases, procedimientos y puntos clave de la manipulación  

Conocimientos prácticos/ procedimentales:  

 Ejecución, realización y aplicación del porcino teniendo en cuenta sus cualidades organolépticas, aplicando l 

conservación y regeneración apropiadas  

 Elaboración de un diagrama de organización y secuenciación del porcino  

 Elaboración de una tabla de valores nutritivos, aplicando las normas de seguridad e higiene  

Conocimientos actitudinales:  

 Interés y participación en todas las tareas, así como respeto de las normas de seguridad  

 Esfuerzo, espíritu de superación y responsabilidad en el trabajo  

Metodología. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad  

 Técnicas expositivas y creativas  

 Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, investigación y trabajo creativo (individua 

 Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorización en NEAE  

 Configuración de espacios y tiempo de manera flexible. Específica en NEAE  

 Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE  

Actividades  

1. Introducción y motivación (aula polivalente): introducción del tema, mapa conceptual, lluvia de ideas  

2. Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposición del tema, elaboración de un pequeño diccionario, 

conoc áreas del departamento, instalaciones, maquinaria, utensilios y utillaje. Puesta a punto del taller  

3. Actividad de síntesis y transferencia: se consolidarán todos los contenidos aprendidos  

NEAE  

4. Actividad de recuperación, apoyo y refuerzo. Se repetirán y diversificarán las actividades realizadas para dar 

respuesta  

5. Actividad de ampliación (para alumnado aventajado): trabajo de investigación sobre la terminología  

Evaluación  

 Reconoce, identifica, ejecuta, aplica variedades de porcino conociendo sus cualidades organolépticas, aplicac 

manipulación  

 Conoce, aplica y ejecuta las distintas razas de porcino aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realiza y ejecuta técnicas de limpieza, preparaciones y racionados del porcino  

 Acepta y aplica normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Instrumentos de evaluación  



  

 Observación directa, cuaderno del profesor, prueba teórica, práctica, cuaderno de trabajo  

  

  

Título de la Unidad didáctica 10  Temporalización  Resultados  

10. Materia prima VIII. Ovino y caprino  Nº horas:    24 h            1er trimestre  1, 2, 3, 4, 5 y 6  

Objetivos de aprendizaje:  CPPS a las que contribuye:  

 Reconocer, identificar, ejecutar, aplicar variedades de ovino conociendo sus cualidades organolépticas, aplica 

manipulación  

 Conocer, aplicar y ejecutar las clases de ovino aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realizar y ejecutar técnicas de limpieza, preparaciones y racionados del ovino  

 Aceptar y aplicar normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  



Contenidos didácticos:  OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:  

Conocimientos teóricos/ conceptual:  

 Identificación, clasificación, caracterización del ovino teniendo en cuenta las características nutricionales y forma 

 Caracterización y clasificación de las fases, procedimientos y puntos clave de la manipulación  

Conocimientos prácticos/ procedimentales:  

 Ejecución, realización y aplicación del ovino teniendo en cuenta sus cualidades organolépticas, aplicando 

conservación y regeneración apropiadas  

 Elaboración de un diagrama de organización y secuenciación del ovino  

 Elaboración de una tabla de valores nutritivos, aplicando las normas de seguridad e higiene  

Conocimientos actitudinales:  

 Interés y participación en todas las tareas, así como respeto de las normas de seguridad  

 Esfuerzo, espíritu de superación y responsabilidad en el trabajo  

Metodología. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad  

 Técnicas expositivas y creativas  

 Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, investigación y trabajo creativo (individua 

 Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorización en NEAE  

 Configuración de espacios y tiempo de manera flexible. Específica en NEAE  

 Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE  

Actividades  

1. Introducción y motivación (aula polivalente): introducción del tema, mapa conceptual, lluvia de ideas  

2. Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposición del tema, elaboración de un pequeño diccionario, 
conoc áreas del departamento, instalaciones, maquinaria, utensilios y utillaje. Puesta a punto del taller  

3. Actividad de síntesis y transferencia: se consolidarán todos los contenidos aprendidos  

NEAE  

4. Actividad de recuperación, apoyo y refuerzo. Se repetirán y diversificarán las actividades realizadas para dar 

respuesta  

5. Actividad de ampliación (para alumnado aventajado): trabajo de investigación sobre la terminología  

Evaluación  

 Reconoce, identifica, ejecuta, aplica variedades de ovino conociendo sus cualidades organolépticas, aplicac 

manipulación  

 Conoce, aplica y ejecuta las distintas razas de ovino aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realiza y ejecuta técnicas de limpieza, preparaciones y racionados del ovino  

 Acepta y aplica normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Instrumentos de evaluación  

 Observación directa, cuaderno del profesor, prueba teórica, práctica, cuaderno de trabajo  



l  

  

  

Título de la Unidad didáctica 11  Temporalización  Resultados  

11. Materia prima IX. La caza  Nº horas:   24 h            1er trimestre  1, 2, 3, 4, 5 y 6  

Objetivos de aprendizaje:  CPPS a las que contribuye:  

 Reconocer, identificar, ejecutar, aplicar variedades de caza conociendo sus cualidades organolépticas, aplicac 

manipulación  

 Conocer, aplicar y ejecutar los tipos de caza  aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realizar y ejecutar técnicas de limpieza, preparaciones y racionados de la caza  

 Aceptar y aplicar normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Contenidos didácticos:  OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:  



Conocimientos teóricos/ conceptual:  

 Identificación, clasificación, caracterización de la caza teniendo en cuenta las características nutricionales y form  

Caracterización y clasificación de las fases, procedimientos y puntos clave de la manipulación  

Conocimientos prácticos/ procedimentales:  

 Ejecución, realización y aplicación de la caza teniendo en cuenta sus cualidades organolépticas, aplicando l 

conservación y regeneración apropiadas  

 Elaboración de un diagrama de organización y secuenciación de la caza  

 Elaboración de una tabla de valores nutritivos, aplicando las normas de seguridad e higiene  

Conocimientos actitudinales:  

 Interés y participación en todas las tareas, así como respeto de las normas de seguridad  Esfuerzo, 

espíritu de superación y responsabilidad en el trabajo  

Metodología. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad  

 Técnicas expositivas y creativas  

 Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, investigación y trabajo creativo (individua 

 Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorización en NEAE  

 Configuración de espacios y tiempo de manera flexible. Específica en NEAE  

 Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE  

Actividades  

1. Introducción y motivación (aula polivalente): introducción del tema, mapa conceptual, lluvia de ideas  

2. Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposición del tema, elaboración de un pequeño diccionario, 

conoc áreas del departamento, instalaciones, maquinaria, utensilios y utillaje. Puesta a punto del taller  

3. Actividad de síntesis y transferencia: se consolidarán todos los contenidos aprendidos  

NEAE  

4. Actividad de recuperación, apoyo y refuerzo. Se repetirán y diversificarán las actividades realizadas para dar 

respuesta  

5. Actividad de ampliación (para alumnado aventajado): trabajo de investigación sobre la terminología  

Evaluación  

 Reconoce, identifica, ejecuta, aplica variedades de caza conociendo sus cualidades organolépticas, aplicac 

manipulación  

 Conoce, aplica y ejecuta los tipos de caza aplicando los procesos de conservación y regeneración  Realiza 

y ejecuta técnicas de limpieza, preparaciones y racionados de la caza  

 Acepta y aplica normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Instrumentos de evaluación  

 Observación directa, cuaderno del profesor, prueba teórica, práctica, cuaderno de trabajo  



  

  

  

  

  

  

  

  

Título de la Unidad didáctica 12  Temporalización  Resultados  

12. Materia prima X. Pescado  Nº horas:  36 h             1er trimestre  1, 2, 3, 4, 5 y 6  

Objetivos de aprendizaje:  CPPS a las que contribuye:  

 Reconocer, identificar, ejecutar, aplicar variedades de pescado conociendo sus cualidades organolépticas, aplica 

manipulación  

 Conocer, aplicar y ejecutar los tipos de pescado aplicando los procesos de conservación y regeneración  



 Realizar y ejecutar técnicas de limpieza, preparaciones y racionados del pescado  

 Aceptar y aplicar normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Contenidos didácticos:  OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:  

Conocimientos teóricos/ conceptual:  

 Identificación, clasificación, caracterización del pescado teniendo en cuenta las características nutricionales y fo 

 Caracterización y clasificación de las fases, procedimientos y puntos clave de la manipulación  

Conocimientos prácticos/ procedimentales:  

 Ejecución, realización y aplicación del pescado teniendo en cuenta sus cualidades organolépticas, aplicando l 

conservación y regeneración apropiadas  

 Elaboración de un diagrama de organización y secuenciación del pescado  

 Elaboración de una tabla de valores nutritivos, aplicando las normas de seguridad e higiene  

Conocimientos actitudinales:  

 Interés y participación en todas las tareas, así como respeto de las normas de seguridad  

 Esfuerzo, espíritu de superación y responsabilidad en el trabajo  

Metodología. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad  

 Técnicas expositivas y creativas  

 Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, investigación y trabajo creativo (individua 

 Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorización en NEAE  

 Configuración de espacios y tiempo de manera flexible. Específica en NEAE  

 Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE  

Actividades  

1. Introducción y motivación (aula polivalente): introducción del tema, mapa conceptual, lluvia de ideas  

2. Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposición del tema, elaboración de un pequeño diccionario, 
conocáreas del departamento, instalaciones, maquinaria, utensilios y utillaje. Puesta a punto del taller  

3. Actividad de síntesis y transferencia: se consolidarán todos los contenidos aprendidos  

NEAE  

4. Actividad de recuperación, apoyo y refuerzo. Se repetirán y diversificarán las actividades realizadas para dar 

respuesta  

5. Actividad de ampliación (para alumnado aventajado): trabajo de investigación sobre la terminología  

Evaluación  

 Reconoce, identifica, ejecuta, aplica variedades de pescado conociendo sus cualidades organolépticas, aplicac 

manipulación  

 Conoce, aplica y ejecuta los tipos de pescado aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realiza y ejecuta técnicas de limpieza, preparaciones y racionados del pescado  

 Acepta y aplica normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Instrumentos de evaluación  



r  

 Observación directa, cuaderno del profesor, prueba teórica, práctica, cuaderno de trabajo  

  

  

Título de la Unidad didáctica 13  Temporalización  Resultados  

13. Materia prima XI. Mariscos  Nº horas:  18 h             1er trimestre  1, 2, 3, 4, 5 y 6  

Objetivos de aprendizaje:  CPPS a las que contribuye:  

 Reconocer, identificar, ejecutar, aplicar variedades de marisco conociendo sus cualidades organolépticas, aplica 

manipulación  

 Conocer, aplicar y ejecutar los tipos de marisco aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realizar y ejecutar técnicas de limpieza, preparaciones y racionados del marisco  

 Aceptar y aplicar normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  



  

  

  

  

  



  

Contenidos didácticos:  OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:  

Conocimientos teóricos/ conceptual:  

 Identificación, clasificación, caracterización del marisco teniendo en cuenta las características nutricionales y for  

Caracterización y clasificación de las fases, procedimientos y puntos clave de la manipulación  

Conocimientos prácticos/ procedimentales:  

 Ejecución, realización y aplicación del marisco teniendo en cuenta sus cualidades organolépticas, aplicando l 

conservación y regeneración apropiadas  

 Elaboración de un diagrama de organización y secuenciación del marisco  

 Elaboración de una tabla de valores nutritivos, aplicando las normas de seguridad e higiene  

Conocimientos actitudinales:  

 Interés y participación en todas las tareas, así como respeto de las normas de seguridad  Esfuerzo, 

espíritu de superación y responsabilidad en el trabajo  

Metodología. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad  

 Técnicas expositivas y creativas  

 Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, investigación y trabajo creativo (individua 

 Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorización en NEAE  

 Configuración de espacios y tiempo de manera flexible. Específica en NEAE  

 Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE  

Actividades  

1. Introducción y motivación (aula polivalente): introducción del tema, mapa conceptual, lluvia de ideas  

2. Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposición del tema, elaboración de un pequeño diccionario, 
conocáreas del departamento, instalaciones, maquinaria, utensilios y utillaje. Puesta a punto del taller  

3. Actividad de síntesis y transferencia: se consolidarán todos los contenidos aprendidos  

NEAE  

4. Actividad de recuperación, apoyo y refuerzo. Se repetirán y diversificarán las actividades realizadas para dar 

respuesta  

5. Actividad de ampliación (para alumnado aventajado): trabajo de investigación sobre la terminología  

Evaluación  

 Reconoce, identifica, ejecuta, aplica variedades de marisco conociendo sus cualidades organolépticas, aplicac 

manipulación  

 Conoce, aplica y ejecuta los tipos de marisco aplicando los procesos de conservación y regeneración  

 Realiza y ejecuta técnicas de limpieza, preparaciones y racionados del marisco  

 Acepta y aplica normas de seguridad e higiene y protección medio ambiental. Responsabilizarse  

Instrumentos de evaluación  

 Observación directa, cuaderno del profesor, prueba teórica, práctica, cuaderno de trabajo  



 11.TEMPORALIZACIÓN  DE  LAS  ACTIVIDADES  Y 

CONTENIDOS  
  

Módulo  

SEM.  Temporalización de las actividades.  

  1ª EVALUACIÓN  

S-00  Presentación. Organización y puesta a punto del taller.  

S-01  Organización y puesta a punto del taller de cocina.  

S-02  Introducción cortes.  

S-03  Introducción a las técnicas de cocción, tipos y técnicas. 

Concentración expansión y mixta. Liquido frío, líquido caliente, 

vapor y vacío.  

S-04  Seguimos con las técnicas de cocción, tipos y técnicas. 

Concentración expansión y mixta. Gratinado, salteado, liquido 

caliente y frío.  

S-05  Técnica fritura.  

S-06  Fondos, sopas y cremas.  

S-07  Cocciones vapor, baño maría. Fumet, Bisqué, y Veloute.  

S-08  Potajes, cremas y purés.  

S-09  Huevos.  

S-10  Pastas  

S-11  Exámenes prácticos.  

S-12  Exámenes prácticos.  

S-13  Elaboraciones navideñas. 1ª EV. Sesiones de evaluación.  

S-14  Cierre instalaciones  

  NAVIDAD  

  2ª EVALUACIÓN  

S-15  Pastas  

S-16  Arroces y Aves 1  

S-17  Arroces y Aves 2  

S-18  Caza  

S-19  Pescados y mariscos.  



S-20  Cerdo.  

S-21  Exámenes prácticos.  

S-22  Semana de Andalucía. Actividades. Preparaciones comedor.  

S-23  Apertura comedor. 1  

S-24  2ª EV. Sesiones de evaluación.  Cordero (Actividades previas a 

apertura)  

  3ª EVALUACIÓN  

S-25  Apertura comedor.2  

S-26  Apertura 3. Vacuno. (Actividades previas a apertura)  

S-27  Apertura comedor.4  

  SEMANA SANTA  

S-28  Actividades previas a apertura y vísceras.  

S-29  Apertura comedor.5. BUFE.  

S-30  Feria Sevilla. Semana de salidas, visitas. Actividades previas a 

comedor.  

S-31  REPASO ACTYIVIDADES.  

S-32  3ª EVALUACIÓN. Exámenes prácticos.  

S-33  Recuperaciones 3ª EV. Limpieza de las instalaciones para recogida  

S-34   3ª EV. Sesiones de evaluación  

                                                               

 12. METODOLOGÍA.  

  

El curso está compuesto de 13 unidades didácticas que conllevan evaluación y 

que constituyen todos y cada uno de los resultados de aprendizaje que se plantean 

en el diseño curricular establecido en la Orden andaluza que regula el ciclo, a las 

cuales se añaden otra serie de unidades nexo o de ampliación que sirven para 

completar la formación del alumnado y para proporcionarle una visión más general y 

actualizada de las posibilidades que presenta el mundo de la cocina y su alcance 

como profesionales de Hostelería y Turismo.  

El desarrollo de las unidades se planteará siempre desde un punto de vista 

empático, atendiendo en todo caso al sujeto de la educación. La finalidad del 

módulo no es otra que el alumnado alcance los Resultados de Aprendizaje y se 



consiga contribuir a alcanzar los objetivos del ciclo, y por tanto es indispensable ir 

adaptando la metodología a la realidad del alumnado, a sus necesidades de 

aprendizaje y atender a la diversidad que nos encontramos en el aula.  

Dada la diversidad de tipos de Resultados de Aprendizaje, el módulo constará de 

diferentes formas de abordar la metodología, además hay que poner de manifiesto 

que la dificultad de algunos de los contenidos especificados en el currículo del 

módulo, implica que el nivel de concreción del contenido sea muy básico. La parte 

conceptual de cada unidad se quedará reducida siempre al establecimiento de una 

base sólida en la cual construir el saber hacer expresado en los criterios de 

evaluación especificados en la norma.  

Al inicio de cada unidad se realizará una actividad de motivación y evaluación 

inicial que consistirá en un debate en clase en el que se intercambiarán ideas sobre 

el tema, con la intención de determinar los conocimientos que el alumnado posee y 

de despertar su interés.  

Partiendo de la base de que una metodología variada es la mejor manera de 

afrontar un aprendizaje, se intentarán usar diferentes técnicas o enfoques didácticos 

para atender los diferentes modelos de aprendizaje del alumnado. Además, dada la 

variedad de Resultados de Aprendizaje del módulo, se usará en cada uno la 

metodología que mejor se le adapte.  

Se usará en muchos casos el trabajo colaborativo como fuente de integración de 

aprendizajes, con el fin de desarrollar aptitudes para el aprendizaje a través de la 

vida que tan útiles les serán en el futuro.  

Con objeto de ser más eficaces y promover el aprendizaje significativo, se ha 

propuesto una pauta de desarrollo de las clases que se ajusta a las 

recomendaciones que los teóricos del aprendizaje recomiendan (ej. Johnson, D. 

y Johnson, Stuart y Rutherford, …). Atendiendo a siguiente figura, se propone la 

distribución del tiempo de Una sesión de clase de 60 minutos:  

Activación (10 minutos): La forma en la que empieza la sesión es fundamental 

para los resultados que obtengamos de la misma. Los primeros minutos de clase 

deben enfocarse de forma que preparemos las condiciones para el aprendizaje. Es 

conveniente utilizar estos primeros minutos para:  

- Activar la concentración para centrarse de cara a la presentación de 

contenidos. - Activar los conocimientos previos con la finalidad de “sacar a 

flote” lo que el alumnado sabe sobre los contenidos que se van a presentar, 

con el objeto de allanar el camino hacia el aprendizaje. Esto supone activar 

conocimientos previos sobre los contenidos que se van a tratar y recordar lo 

aprendido en las sesiones anteriores.  

- Activar al alumnado hacia la tarea, lo que implica hacer explícitos tanto los 

objetivos que se pretenden alcanzar como los contenidos y actividades que 

se van a trabajar en la presente sesión.  
  

  



Presentación de los contenidos (10 a 20 minutos): Sería conveniente que la 

presentación no se extendiera más de 20 minutos, ya que está demostrado que la 

asimilación real de información no se prolonga mucho más allá. Esta presentación 

de contenidos puede llevarse a cabo a través de diferentes canales, lo que permite 

respetar los diferentes estilos de aprendizaje (visual, auditivo, kinestésico).  

Presentación de la información (20 a 50 minutos): Está demostrado que aquellos 

contenidos sobre los que se trabaja inmediatamente después de ser presentados, 

se asimilan de una forma más profunda. Es el momento de presentarle tareas y 

actividades para que las realice el alumnado, bien de forma individual bien de 

manera grupal. Si se opta por el trabajo grupal es conveniente recordar a los 

hermanos Johnson: “Muchos profesores creen que ya están haciendo trabajo 

cooperativo porque han puesto a los alumnos en grupo; nosotros decimos: vale, ese 

es un buen comienzo, pero ahora tenéis que estructurar el grupo para convertirlo en 

un grupo cooperativo”, (Johnson, D. y Johnson,R).  

Conclusión: Se pretende sintetizar de forma ordenada los contenidos tratados en 

clase para ofrecer al alumnado la oportunidad de ordenar la información asimilada, 

de forma que facilita la construcción de esquemas de conocimiento que no sólo 

aseguran un aprendizaje de mayor calidad, sino que constituirán una base más 

sólida sobre la que abordar nuevos aprendizajes.  

  

  

12.1 ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA APRENDIZAJE  

. AC  

Son la manera activa y ordenada de llevar a cabo los métodos pedagógicos 

mediante experiencias de aprendizaje. El principio de actividad es esencial en la 

enseñanza actual, en este sentido, en las experiencias de aprendizaje debemos 

tener en cuenta los conocidos principios de la enseñanza de lo próximo a lo 

distante, de lo fácil a lo difícil, de lo conocido a lo desconocido, de lo individual a lo 

general de lo concreto a lo abstracto, así como también los principios que 

actualmente postula el aprendizaje significativo: partir del nivel de desarrollo del 

alumnado, asegurar la funcionalidad de lo aprendido o potenciar la actividad e 

interactividad en los procesos de aprendizaje. En la implantación de esta 

Programación elaboraré al inicio de las Unidades Didácticas las siguientes 

actividades:  

- Actividades de presentación-motivación para despertar el interés inicial. - 

Actividades de evaluación de conocimientos previos con el objetivo de 

averiguar lo que saben los los/as alumnos/as acerca del tema.  

- Actividades de desarrollo de los contenidos me permitirán abordar tanto los 

contenidos conceptuales como los procedimentales y actitudinales.  

- Actividades de consolidación, las llevaré a cabo a través de actividades 

cercanas al alumnado.  



- Actividades de síntesis-resumen, al finalizar cada unidad se realizarán una 

serie de ejercicios cuyo fin es comprobar el grado de aprendizaje y consecución 

de los objetivos.  

- Actividades de recuperación y ampliación para todo alumno/a que así lo 

necesite pues siempre hay que contemplar la atención a la diversidad con las 

medidas oportunas, poniendo así en alza el principio de individualización.  

Y para finalizar, las actividades de evaluación del tipo formativo y sumativo. Para 

ello realizaré pruebas de control antes de cada evaluación para asegurarnos el 

aprendizaje de los contenidos al mismo un seguimiento del proceso de Enseñanza-

Aprendizaje. También desarrollaré la autoevaluación del alumnado planteando 

cuestionarios de autoevaluación de cada Unidad Didáctica.  

Para conseguir los objetivos de esta Programación, se va a desarrollar una serie de 

Estrategias Motivadoras entre las que destacan las siguientes:  

- Utilizar una gran variedad didáctica: modalidades organizativas, métodos, 

actividades y condiciones educativas.  

- Orden y estructura de los contenidos: claridad de lo expuesto, variedad de 

ejemplos que ilustren los contenidos.  

- Búsqueda de aplicaciones prácticas que acerquen la realidad al aula. - Se 

relacionarán contenidos del módulo con temas de candente actualidad, 

utilizando para ello videos y/o prensa.  

- Aprovechar los comentarios del alumnado y sus comentarios.  

- Informar sobre el proceso de aprendizaje. Para favorecer el desarrollo de la 

capacidad de aprender por aprender.  

- Señalar la finalidad y el sentido de las actividades que se lleven a cabo.  

- Lectura y análisis de textos.  

- Intervención de expertos. En la medida de lo posible, se intentará que 

profesionales de la restauración comuniquen sus experiencias al alumnado. - 

Simulación de situaciones reales relacionadas con el mundo de la hostelería.  
  

12.2 PLANTEAMIENTO DE METEODOLOGÍA  
  

1. La temporalización: Otro de los aspectos de la metodología es la utilización que 

se haga del tiempo a lo largo del desarrollo del módulo de Procesos Básicos de 

Producción Culinaria.  

Como se recogió en epígrafes anteriores, de las 2000 horas que contiene este 

Ciclo, 288 corresponden a este módulo, que, repartidas en las 34 semanas de 

curso escolar, dan lugar a 9 sesiones semanales de dicho módulo, quitando 

algunas de ellas que son incompletas a causas de días festivos.  

La previsión del tiempo que dedicaremos a cada unidad didáctica aparece en el 

apartado donde se recogen éstas. No obstante, como la programación se trata 

de una planificación a priori, pensada para un momento futuro, ha de ser 

flexible, con el fin de adecuarse a las distintas situaciones, entre éstas, las 

temporales.  



Además del reparto de las 288 horas en las 13 unidades didácticas, se ha reservado 

unas sesiones para determinadas actividades, por ejemplo:  

- Presentaciones. Tanto del profesor al alumnado (y viceversa), como del 

módulo profesional. Durante esta sesión se hará la presentación del módulo, 

objetivos a alcanzar, las U.D, evaluación, etc.  

- Días especiales. Hay determinados días en el calendario en los que tiene 

lugar la celebración de ciertas actividades, empezando por el día 27 de 

septiembre (Día Mundial del turismo) y terminando por el día 5 de junio (Día 

Mundial de las aves). Esta programación tiene prevista una serie de 

actividades para estos días además del día mundial del libro (23 de abril), Día 

Mundial de Internet: 22 de septiembre, Congreso Mundial de la Gastronomía 

y el Vino., 16 de octubre, Día Mundial del pan y de la Alimentación., 22 de 

marzo, Día Mundial del Agua, 7 de abril, día Mundial de la salud, día de 

Andalucía, Etc.  

- Último día de clase. Haremos una actividad que llamaremos, “Evalúa mi 

módulo y a mí”, consiste en recabar información sobre la práctica docente.  

2. Espacios y agrupamientos: El primer criterio a seguir en la organización del 

espacio dentro del aula vendrá fijado por las características del tipo de actividad que 

se realice. En este  

sentido, la agrupación de los alumnos puede estar en función de si realizan un 

trabajo de gran grupo, de grupo medio, de pequeño grupo e, incluso de forma 

individual.  

El otro criterio para la organización del espacio en el aula debe de estar basado en 

el conocimiento que tiene el profesor de las relaciones internas dentro del grupo, 

teniendo en cuenta las estructuras relacionales que existen entre los alumnos.  

En la elaboración de esta programación hemos tenido en cuenta una serie de 

formas organizativas que en principio van a favorecer la comunicación e 

interacción de social de los alumnos. Estarán en función de los objetivos y 

contenidos de la actividad a desarrollar. Se formaremos grupos flexibles:  

Grupo medio o grupo clase, Lo utilizaremos para clases magistrales, exposiciones 

orales, gráficas o documentales y puede tener un carácter propositivo (presentación 

inicial de un tema) o conclusivo (síntesis final y conclusiones de un tema).  

Grupo pequeño, equipos de trabajo de 4 a 5 alumnos para el desarrollo de 

proyectos, experiencias, etc. Permite el trabajo cooperativo, el intercambio de 

opiniones y la búsqueda de soluciones conjuntas. Será este tipo de grupo el que 

organizaremos para la actividad de investigación propuesta en las unidades 

didácticas y agrupar alumnado NEAE, con otro alumnado que se le dé mejor la 

materia.  

El trabajo individual, sirve para favorecer la reflexión y la práctica sobre los 

diversos contenidos de forma personalizada; afianzar conceptos, comprobar el nivel 

del alumno, detectar dificultades.  
  



12.3 RECURSOS DIDÁCTICOS  
  

Los recursos materiales se refieren a cualquier tipo de instrumento u objeto que 

se utiliza en las actividades, bien sea con el fin de comunicar contenidos para su 

aprendizaje o para favorecer y orientar el proceso de enseñanza-aprendizaje. Es 

decir, son recursos que se utilizan en la planificación, el desarrollo y la evaluación 

de la enseñanza. Serán variados, versátiles y adecuados a las competencias 

profesionales que el alumnado debe desarrollar. Podrán ser propios del centro y 

como recursos específicos para el módulo todos los propios del aula taller de 

cocina.  

Así mismo haremos uso de todos los recursos que pueda ofrecernos el entorno  

(establecimientos de restauración, mataderos industriales, mercados, bibliotecas, 

centros de profesores, asociaciones, organismos e instituciones públicas y privadas, 

etc.). Los recursos que he previsto utilizar son los siguientes:  

1. Recursos del alumnado:  

- Apuntes elaborados por el profesor.  

- Fotocopias de ampliación para complementar el contenido de algunas unidades 

didácticas o para la realización de supuestos prácticos.  

- Diccionario: fundamental para que el alumnado en casa pueda conocer el 

significado de todos los conceptos que no entienda.  

- Lectura trimestrales voluntarias.  

- Libreta del alumnado.  

- Uniforme y material específico de cocina.  

2. Recursos del profesor:  

- Apuntes elaborados por el profesor.  

- Manuales de referencia y libros de consulta.  

- Revistas y publicaciones especializadas.  

- Videos y documentales.  

3. Recursos Tic:  

- Web del profesor: a través de esta web el alumnado podrá consultar la 

Programación Didáctica, las unidades didácticas elaboradas por el 

profesor, las fechas de exámenes y resultados de los mismos, acceder al 

foro del módulo, a noticias de prensa relacionadas con el módulo, a 

enlaces a páginas relacionadas con el mundo de la cocina. Por último, en 

la página está el correo electrónico del profesor a través del cual podrán 

consultar cualquier duda sobre el funcionamiento de la clase.  

- El uso de ordenadores y pizarra digital.  

- El uso de tabletas y teléfonos de última generación para la realización de 

trabajos de investigación y búsqueda de información en la red, siempre 

bajo la supervisión del profesor.  
  

  



12.4 RECURSOS PERSONALES Y AMBIENTALES  
  

  

Todo el potencial humano que interviene en el Proceso de Enseñanza- 

Aprendizaje como los profesores/as, alumnado, personas ajenas al ámbito escolar 

(profesionales, técnicos, expertos…), el ambiental corresponde al entorno socio- 

cultural como las empresas del sector de restauración.  

 13. LA EVALUACIÓN.  

  

Da respuesta a la pregunta ¿Qué, cómo y cuándo evaluar?  

 Con carácter general nos atendremos a lo dispuesto en la Orden de 29 de septiembre 
de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación 
académica del alumnado que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que 
forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía.  

  

13.1 QUÉ EVALUARÉ  

Los objetivos de nuestras unidades didácticas constituirán los puntos de referencia 
concretos y claros para llevar a cabo las tareas de evaluación.  En su diseño 
buscamos el desarrollo integral de la persona y, por ello, siguiendo su evolución 
comprobaremos si el proceso se encamina en la dirección deseada: la adquisición de 
los resultados de aprendizaje del módulo y por tanto el desarrollo de competencias 
profesionales, personales y sociales, al final de nuestro ciclo formativo.  

La evaluación continua se materializará en el seguimiento de los objetivos de la 
unidad didáctica, que permiten una flexibilidad y una adaptación personalizada a 
nuestros alumnos. Las experiencias de aprendizaje determinadas para su 
consecución y que permiten el tratamiento de los conceptos, actitudes y 
procedimientos constituirán la referencia más específica en torno a la cual 
organizaremos la evaluación continua.  

La respuesta al ¿qué evaluar? en nuestros alumnos: los objetivos didácticos 
propuestos como puntos de referencia del modelo de habilidades que se han de 
alcanzar, los contenidos y las actividades diseñadas para su desarrollo, a través de 
los criterios de evaluación.  

 13.2. TÉCNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN.  

Como profesores hemos de reflexionar sobre los procedimientos, instrumentos y 
situaciones de evaluación que se estimen más adecuados a las distintas capacidades 
y tipos de contenido que se deben evaluar en el proceso de aprendizaje. a) Técnicas 
para evaluar.  



El contacto continuado con el mismo grupo de alumnos hace que la «observación 
directa» de éstos dentro y fuera del aula y la «observación indirecta» llevada a cabo 
a través del análisis de los trabajos individuales y de grupo, sea la técnica más idónea 
para garantizar una mayor objetividad en la evaluación.  

La observación se complementará con «cuestionarios» para estudiar el grado de 
asimilación y relación que los alumnos han establecido entre determinados 
aprendizajes.  Serán variados, quedando implícitos, no sólo conceptos, sino también 
procedimientos y actitudes (interés, esfuerzo, orden, limpieza, .... ).  

Simultáneamente a la recogida de datos, se comentará lo observado en ella con los 
propios alumnos mediante la técnica de «la entrevista», para que cumpla su función 
formativa. b) Instrumentos de registro de datos para la evaluación. 1 trimestre  

  

Actividad  Criterio de calificación  %  
Entregas  de  preguntas  del  
librode texto  

Anexo 1  Según anexo 1 atendiendo al RA 

que pertenezca  
Trabajo  trimestral 

 maquinaria, batería e 

utensilios de cocina. (ver ficha)  

Anexo 1  Según anexo 1 atendiendo al RA 

que pertenezca  

actividad semanal de tareas de 

recepción de Materia Prima  
Anexo 1    

(actividad grupal)    

Actividades  de  evaluación  
prácticas rápidas    

Anexo 2  Según anexo 2 rubrica  

actividad de encendido, montaje 

y desmontajede maquinaria  
Anexo 1    

actividad de reconocimiento de 

batería y utensiliosde cocina  
Anexo 1    

Actividades de evaluación teóricas  Anexo 1  Solucionario tipo test  

  

  

  

  

  

  

2 trimestre  
  

Actividad  Criterio de calificación  %  
Entregas  de  preguntas  del  
librode texto  

Anexo 1  Según anexo 1 atendiendo al RA 

que pertenezca  
Trabajo  trimestral  sobre  las  
especias. (ver ficha)  

Anexo 1  Según anexo 1 atendiendo al RA 

que pertenezca  
actividad semanal de tareas de 
recepción de Materia Prima  
(actividad grupal)  

Anexo 1  Según anexo 1 atendiendo al RA 

que pertenezca  



Actividades  de  evaluación  
prácticas rápidas    

Anexo 2  Según anexo 2 rubrica  

actividad de reconocimiento de 

especias en el taller  
Anexo 1  Según anexo 1 atendiendo al RA 

que pertenezca  
Actividades de evaluación teóricas  Anexo 1  Solucionario tipo test  

  

  

3º trimestre  
Actividad  Criterio de calificación  %  
Entregas  de  preguntas  del  
librode texto  

Anexo 1  Según anexo 1 atendiendo al RA 

que pertenezca  
Trabajo trimestral nombrar 
diferentes fotos de productos, 
buscando los nombres en internet.  
(ver ficha)  

Anexo 1  Según anexo 1 atendiendo al RA 

que pertenezca  

actividad semanal de tareas de 
recepción de Materia Prima  
(actividad grupal)  

Anexo 1  Según anexo 1 atendiendo al RA 

que pertenezca  

Actividades  de  evaluación  
prácticas rápidas    

Anexo 2  Según anexo 2 rubrica  

Actividades de evaluación teóricas  Anexo 1  Solucionario tipo test  

  

  

 13.3. CUÁNDO EVALUARÉ.  

El proceso de evaluación es un proceso continuo ligado íntimamente al proceso de 
enseñanza y aprendizaje.  En consecuencia, debe estar presente en el inicio del 
proceso de aprendizaje, durante el proceso mismo y al término de dicho proceso de 
aprendizaje:  

Evaluación inicial. Se hará un seguimiento del desarrollo de los aprendizajes del 
alumnado a través de la recogida de datos continua y sistemática. Esta evaluación 
posee un carácter formativo, dado que hace posible la toma de decisiones para la 
mejora permanente.   Esta evaluación permitirá llevar a cabo una enseñanza 
personalizada, permite detectar los progresos, dificultades, bloqueos, etc. en el 
proceso de aprendizaje y su reconducción en el momento oportuno.  

B) Evaluación continua. se hará un seguimiento del desarrollo del aprendizaje 
del alumnado. Esta evaluación posee un carácter formativo, dado que hace posible 
la toma de decisiones para la mejora permanente.  

Esta evaluación permitirá llevar a cabo una enseñanza personalizada, permitiendo 
detectar los progresos, dificultades, bloqueos, etc, en el proceso de aprendizaje y su 
reconducción en el momento oportuno.  

C) Evaluación final o sumativa. Se efectuará al final de cada proceso de 
enseñanzaaprendizaje realizando un trabajo de análisis y síntesis del grado de 
consecución de cada alumno respecto a los objetivos propuestos en el proceso 



educativo, de las actividades realizadas por los alumnos y de los datos registrados 
a través de la evaluación procesual. Se compararán los resultados detectados en la 
evaluación inicial y se extraerán conclusiones de un gran valor para nuestro trabajo 
de planificación y desarrollo de programaciones didácticas en el futuro.  

 13.4. CRITERIOS DE CALIFICACIÓN  

Consideraciones a tener en cuenta a la hora de determinar (anexos I y II)  

- La nota final del curso será la media aritmética de todos los RRAA. (calificación igual o 

superior a 5).  

- Con carácter general, no existen recuperaciones de exámenes ni de evaluaciones fuera de 

las ya establecidas por la orden de Evaluación de 29 de septiembre de 2010, salvo casos 

muy excepcionales que deberán ser aprobados individualmente.  

Plan de recuperación:  

- El alumnado que no supere el módulo mediante evaluación parcial, continuará con las 

actividades lectivas hasta la fecha de finalización del régimen ordinario de clase donde se 

atenderán las actividades de refuerzo destinadas a superar el módulo.  

Habrá un periodo de recuperación obligatorio que tendrá lugar en Junio: prueba escrita y 

entrega de actividades.  

Excepcionalmente a aquellos alumnos que tras haber realizado la recuperación han obtenido 

una   calificación entre 4,2 y 4,9 podrán realizar un trabajo complementario y así dar por 

aprobada, esas partes no recuperadas.  

13.5. ACTIVIDADES DE RECUPERACIÓN  

Se establecerá un calendario de al menos el 50% de horas lectivas semanales, desde 

la terminación de la última sesión de evaluación continua y hasta la finalización del 

curso (22 de junio), para atender a las actividades de refuerzo destinadas a superar 

el módulo profesional pendiente de evaluación positiva.  

Para el alumnado que no haya aprobado alguna evaluación o tenga algún examen 

pendiente de superar, se realizarán actividades de recuperación tanto de contenidos 

impartidos en el taller como en el aula, teniéndose en cuenta los contenidos 

actitudinales y el comportamiento en periodo anterior a la recuperación.  

El alumnado que no haya aprobado la evaluación continua y tengan que asistir al 

periodo de recuperación, lo hará únicamente con los contenidos de aprendizaje no 

aprobados para la parte teórica y con todos los contenidos del curso para la parte 

práctica.  

Los procedimientos de evaluación y recuperación del módulo se llevarán a cabo 

respetando todos los acuerdos adoptados por el departamento y recogidos en el 

proyecto educativo de centro.  

13.6. LA EVALUACIÓN DEL PROCESO DE ENSEÑANZA. LA AUTOEVALUACIÓN  

  



Además de evaluar al alumnado, se evaluará la actividad docente del profesorado y 
el cumplimiento del proceso de enseñanza aprendizaje marcado en las 
programaciones, a su vez se verificará si se ha adaptado a las necesidades del grupo 
de clase, tratando de detectar los posibles errores para corregirlos sobre la marcha 
sin esperar a que haya acabado el curso.  

Para evaluar la programación y el desarrollo de la actividad docente en el aula se 

utilizará:  

 Cuestionario de autoevaluación: se entregará un cuestionario al alumnado en 

el que tendrá que valorar aspectos concretos como: el nivel de dificultad que 

ha encontrado, cuáles han sido las causas de esa dificultad (los contenidos, 

las actividades, la forma de trabajo, los recursos…) y propuestas de mejoras.  

 Recogida de valoraciones globales: sobre el grupo, grado de integración 

observado en el aula, recursos, condiciones del aula y talleres que deben 

potenciarse o corregirse, cambios observados en el funcionamiento del grupo, 

dificultades observadas en el desarrollo de la programación inicial, objetivos 

sobre los que se ha tenido mayor incidencia a través de los contenidos 

trabajados, objetivos difíciles de alcanzar, etc. Las valoraciones globales se 

reflejarán en la memoria final de curso.  

A partir de los resultados del cuestionario y las valoraciones globales recogidas, se 

reflexionará sobre ello y nos permitirá corregir las posibles desviaciones entre lo 

previsto y lo acontecido. Una vez detectados los aspectos que hayan podido surgir, 

se tomará las medidas necesarias cuanto antes, sin esperar al final de curso.  

  

 14. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD.  

La normativa del sistema educativo (LOE/LOMCE/LEA) establece la obligación de 

atender por parte del profesorado a través de los Proyectos Educativos y las 

Programaciones Didácticas para hacer efectivo el principio de equidad, al alumnado 

con necesidades específicas de apoyo educativo.  

Así la Ley 17 de Educación en Andalucía (LEA) recoge en su artículo 113, los 

principios de equidad, estableciendo entre otras cuestiones que “El Sistema 

Educativo Público de  

Andalucía garantizará el acceso y la permanencia en el sistema educativo del 

alumnado con necesidad específica de apoyo educativo”  

Igualmente, el Art. 29 del Decreto 327//2010, de 13 de julio, por el que se aprueba 

el Reglamento Orgánico de los Institutos de Educación Secundaria en Andalucía 

establece que debemos de incorporar en las programaciones didácticas, las medidas 

de atención a la diversidad.  

De manera específica el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se 
establece la ordenación general de la formación profesional del sistema educativo, en 



su Art. 8.4, dice que “Los centros de formación profesional aplicarán los currículos 
establecidos por la Administración educativa correspondiente, de acuerdo con las 

características y expectativas del alumnado, con especial atención a las necesidades 

de aquellas personas que presenten una discapacidad.”  

Así mismo la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la 

evaluación de la formación profesional inicial en Andalucía, establece en su Artículo 

2, sobre normas generales de ordenación de la evaluación, lo siguiente:  

  

“5. El departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de 

cada uno de los ciclos formativos, desarrollará el currículo mediante la 
elaboración de las correspondientes programaciones didácticas de los 

módulos profesionales. Su elaboración se realizará siguiendo las directrices 

marcadas en el proyecto educativo del centro, prestando especial atención a 

los criterios de planificación y a las decisiones que afecten al proceso de 
evaluación, especialmente en lo referente a:  

e) La adecuación de las actividades formativas, así como de los criterios y los 

procedimientos de evaluación cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por 

alumnado con algún tipo de discapacidad, garantizándose el acceso a las 

pruebas de evaluación. Esta adaptación en ningún caso supondrá la supresión 
de resultados de aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la 

adquisición de la competencia general del título”.  

  

El sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un colectivo 

de alumnos muy heterogéneo con diversas situaciones socioculturales, capacidades 

(físicas, síquicas y sensoriales), intereses y motivaciones. Sintetizando, el 

profesorado será capaz de ofrecer ayuda en el ámbito pedagógico, intentando ajustar 

la intervención educativa individualizada con la del currículo, para alcanzar la 

competencia general del título, viendo la diversidad como oportunidad más que un 

obstáculo, implicando al profesorado de sensibilidad, implicación y esfuerzo.  

Los aspectos que se deberán tener en cuenta son:  

1. La capacidad para aprender. Entendida como la potencialidad de cada ser 

humano para producir aprendizajes por sí mismo a partir del conocimiento y 

estrategias adquiridas. Dependerá de sus experiencias y conocimientos previos, de 

su maduración y desarrollo personal y social. Se concibe como la competencia del 

alumno por conseguir ciertos aprendizajes.  

2. La motivación por aprender. Es un proceso que condiciona la capacidad 

para aprender. Por ello la actuación educativa debe incidir en este aspecto: se trata 

de mover a los alumnos hacia la realización de ciertos aprendizajes. Los factores de 

los que dependen la motivación son: por un lado, la historia de éxitos y fracasos que 

haya tenido el alumno; por otro, la significación y la funcionalidad de los aprendizajes 



realizados. Esto es, aprendizajes que tengan sentido para los alumnos y que tengan 

un valor practico y sirvan de base para nuevos aprendizajes.  

3. Los intereses personales. Son un factor condicionante de la motivación por 

aprender. En esta etapa se relacionan con el futuro académico y profesional.  

4. Los estilos de aprendizaje. Las personas desarrollan distintos estilos de 

aprendizaje mostrando diferencias respecto a:  

- Modalidad sensorial preferente.  

- Nivel de atención en la tarea.  

- Tipo de refuerzo más adecuado.  

- Preferencias de agrupamiento.  

5. Las dificultades de ciertos alumnos. Los alumnos pueden presentar 

necesidades educativas especiales de tipo puntual o temporal: por incorporación 

tardía al sistema (extranjeros), por proceder de contextos socioculturales y 

económicos deprimidos (compensatoria) o por tener algún tipo de déficit personal 

(cognitivo, físico o sensorial). Estos alumnos necesitarán una ayuda pedagógica 

especial que dé respuesta a sus necesidades educativas específicas.  

A continuación, voy a señalar las distintas vías de atención a la diversidad del 

alumnado que aplicaré con la intención de ajustar la acción educativa a la realidad 

concreta de cada alumno:  

a. Metodologías diversas. No existe «el método» por excelencia. Los métodos 

no son mejores ni peores en términos absolutos, sino en función de que el tipo de 

ayuda que ofrecen responda a las necesidades que en cada momento demandan los 

alumnos. Por tanto, partiendo de los principios generales enumerados en el punto 

anterior, se programarán diversidad de actividades que se adapten a la singularidad, 

estilo y ritmo de aprendizaje del alumnado: actividades individuales, actividades de 

grupo monitorizadas por los alumnos más aventajados, actividades de recuperación, 

apoyo y refuerzo para. nivel, etc.  

b. Agrupamientos flexibles y monitorizados. La organización de grupos de 

trabajo flexibles en el grupo-clase hace posible que los alumnos puedan realizar al 

mismo tiempo diferentes tareas según su nivel, intereses u otros criterios. Pueden 

trabajarse los mismos contenidos con distinto nivel de profundidad mediante las 

mencionadas actividades de refuerzo, de apoyo, de profundización y ampliación.  

c. Uso de medios y recursos múltiples y variados. Que respondan a sus 

intereses, faciliten los aprendizajes y contribuyan a la motivación.  

d.Procedimientos e instrumentos de evaluación personalizados y adaptados a 

las diferentes dificultades o déficits que pueda presentar nuestro alumnado.  

Para este curso escolar el departamento de orientación nos ha remitido los 

informes de que constan en séneca. Tenemos 7 alumnos que presentan 



diferentes  necesidades educativas especiales, los cuales pasamos a valorar 

teniendo en cuenta la privacidad de los mismos:  

.- A.M.R.N..: Dificultad de aprendizaje y dislexia  

.-A.Q.F.: Alumno con T.D.A.H  Y dificultad de aprendizaje.  

.- L.M.LL.: Dificultad de aprendizaje y dislexia  

.- M.C.R.C: Presenta dificultades de aprendizaje y dislexia.  

.-P.P.R.: Autista.  

.-R.E.S.S.: Discapacidad intelectual leve .  

.- R.R.M: Autista y TDAH.  

  

El equipo educativo tras la evaluación inicial  rellanará los informes  

necesarios para dar respuesta educativa a través de la diversidad.  

  

 15.TEMAS TRANSVERSALES  
La finalidad de la educación es la de contribuir a desarrollar personas con 

capacidades para que puedan desenvolverse en la sociedad, por ello, se define la 

educación como “formar el carácter para que se cumpla un proceso de socialización 

imprescindible y formarlo para promover un mundo más civilizado, crítico con los 

defectos del presente y comprometido con el proceso moral de las estructuras y las 

actitudes sociales”. Así hablamos de la Educación en Valores.  

Éstos son un conjunto de contenidos que responden a saberes basados en actitudes, 

valores y normas, que serán tratados de manera integrada y global en todas ellas. 

Queda contemplado en la LOE 2/2006, así como LEA 17/2007 en el artículo 39 sobre 

educación en valores y nos cita:  

1. Las actividades de las enseñanzas, en general, el desarrollo de la vida de los centros y el 

currículo tomarán en consideración como elementos transversales el fortalecimiento del 

respeto de los derechos humanos y de las libertades fundamentales y los valores que 

preparan al alumnado para asumir una vida responsable en una sociedad libre y 

democrática.  

2. Asimismo, se incluirá el conocimiento y el respeto a los valores recogidos en la Constitución 

Española y en el Estatuto de Autonomía para Andalucía.  

3. Con objeto de favorecer la igualdad real y efectiva entre hombres y mujeres, el currículo 

contribuirá a la superación de las desigualdades por razón del género, cuando las hubiere, 

y permitirá apreciar la aportación de las mujeres al desarrollo de nuestra sociedad y al 

conocimiento acumulado por la humanidad.  



4. El currículo contemplará la presencia de contenidos y actividades que promuevan la 

práctica real y efectiva de la igualdad, la adquisición de hábitos de vida saludable y 

deportiva y la capacitación para decidir entre las opciones que favorezcan un adecuado 

bienestar físico, mental y social para sí y para los demás.  

5. Asimismo, el currículo incluirá aspectos de educación vial, de educación para el consumo, 

de salud laboral, de respeto a la interculturalidad, a la diversidad, al medio ambiente y 

para la utilización responsable del tiempo libre y del ocio.  

De manera que, de acuerdo con lo establecido en la normativa andaluza vigente 

(La Ley 17/2007 de Educación en Andalucía en sus artículos 39, 40 y 127), a 

continuación expongo brevemente los contenidos de educación en valores, que con 

carácter general pretendo abordar en mi programación:  

  

CONTENIDOS TRASVERSALES  OBJETIVOS  

Educación para la salud   Prevenir riesgos laborales.  

 Prevenir enfermedades de transmisión sexual.  

 Evitar enfermedades alimentarias relacionadas con la 

manipulación de alimentos y una mala alimentación.  

 Fomentar buenos hábitos alimenticios.  

Educación para la paz y convivencia   Resolver conflictos de forma pacífica.  

 Respetar las opiniones ajenas y el turno de palabras.  

 Respetar al profesorado y compañeros.  

 Cuidar las instalaciones y equipos de trabajo.  

 Interesarse por otras culturas y países.  

Educación moral y cívica   Respetar las normas deontológicas  

 Respetar las normas aprobadas democráticamente  Respetar 

las normas de seguridad vial.  

Educación ambiental  
 Respetar el medio ambiente  Reciclar 

selectivamente  

Educación del consumidor   Adecuarse a la materia prima, así como derroche.  

 Respetar el trabajo y la labor de los demás en sus puestos de trabajo.  

Coeducación  
 Rechazar actitudes sexistas  

 Fomentar la igualdad de género  

Las Tic´s  
 Fomentar el conocimiento y el manejo de las Tic´s.  

LA CULTURA ANDALUZA  
 Fomentar la cultura andaluza a través de las materias primas y 

elaboraciones típicas.  

  



Incorporar los valores y temas transversales en el Currículo permite que ciertos 

aspectos que la sociedad actual considera básicos en la formación de nuevas 

generaciones, así como, la adquisición de las Competencias Profesionales, de las 

Competencias Personales y Sociales que prescribe nuestro Título.  

Se trabaja horizontalmente en todos los módulos y de forma vertical durante el curso 

escolar y en todas las Unidades Didácticas.  

Así pues, he considerado oportuno tratar de forma prioritaria, aquellos que inciden 

más directamente en nuestro Ciclo Formativo y concretamente en el módulo: la 

educación moral y cívica, la educación para la igualdad, la educación 

medioambiental, la educación para la salud y la educación del consumidor y 

cultura andaluza.  

Finalmente, señalar que en mi programación estos contenidos, se van a 

desarrollar además de programando contenidos específicos, mediante la 

implementación de actuaciones que favorezcan el trabajo cooperativo, la atención a 

la diversidad, la inclusión y la resolución pacífica de conflictos.  

Dentro de los temas transversales que voy a trabajar quiero hacer hincapié en el 

de Cultura Andaluza, por su relevancia en el ámbito gastronómico, por su tradición 

e historia como crisol de culturas que han favorecido el desarrollo de una gastronomía 

rica y variada con elementos de diferentes pueblos. También por su variedad regional 

impregnará todas y cada una de mis Unidades Didácticas.  

  

  16.  ACTIVIDADES  COMPLEMENTARIAS  Y  

EXTRAESCOLARES  
Las actividades complementarias son todas aquellas actividades que tienen 

como finalidad consolidar conocimientos adquiridos fuera del ámbito escolar o bien 

motivar al alumno dentro de este, las que se detallan a continuacióm son las qu estan 

previstas , aunque por la situación extraordinaria que vivimos con el covid quedam de 

momento suspendias  

  

   

Actividade s complementarias y extraescolares  

1ºTrimestre:  - Visitas a distintos mercados de la zona  

 - Charla sobre Justicia Alimentaria  

  

2ºTrimestre:  -aquicultura  



3ºTrimestre:  - Visita a restaurantes y hotel de la zona  

   

En principio con la situación excepcional que vivimos debido al covid quedan suspendias estas 

actividades.  

  

 17. BIBLIOGRAFÍA DE DEPARTAMENTO.  

El departamento cuenta con algunos libros de consulta como:  

1. Luis de la Traba y Víctor R. García: “Pastelería, cocina. Guía práctica”. Ediciones 

Normacapitel.  

2. Gerard Houdou: “El mundo de las setas”, Ed. Iberlibro.  

3. Javier Urroz: “Guía Gastronomita Vasca”, Edita: Gobierno Vasco  

4. Jeni Wright y Eric Treuillé: “Le Cordon Bleu de las tecnicas culinarias”, Ed. Blume  

5. Autor: colectivo; “Manual de cocina, recetario”, Ed editores  

   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

18. Medias extraordinarias en caso de confinamiento 

debido al covid 19.  

  

  

  
                   Ante un posible confinamiento debido a la situación extraordinaría que vivimos y en funcíon de la unidad didástica que estemos 

trabajando procedemos a detallar cómo se llevaría a cabo la docencia telemática.  
  

  
                                UNIDADES 

DIDÁCTICAS   



1.Equipos y maquinaria de uso habitual en el área de cocina. Identificación de batería y utillaje de 

uso habitual en el área de cocina.  

2.Recepción, almacenamiento de materias primas. Sistema y métodos de conservación. 

Regeneración de materias primas.  

3.Materias primas I. hortalizas y verduras.  

4.Materias primas II. Legumbres, especias, hierbas aromáticas y otros condimentos.  

5.Materias primas III. Huevos y ovoproductos  

6.Materias primas IV. Cereales, pastas y arroces  

7.Materias primas V. Las aves  

8.Materias primas VI. El vacuno  

9-Materias primas VII. El porcino  

10.Materias primas VIII. El ovino y caprino  

11.Materias primas IX. La caza  

12.Materias primas X. Los pescados  

13.Materias primas XI. Los mariscos  

  

CONTENIDOS PROGRAMADOS  

-Explicaciónes  a través de viodeoconferencia usando la plataforma Moddle-  

-Explicación del tema del libro donde lo hayamos dejado(Preelaboración y Conservacion de 
Alimentos. Ed Altamar) usando archivos subidos a la moddle así como herramientas 
externas siempre que sea necesario    
-Lectura del libros o artículos relacionados.  

-Actividades de refuerzo-Elaboración , realizados previamente en clase.  
  

  

  

  



s 

  

CRITERIOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN:  

-Rúbricas para la evaluación de las actividades  

  

*MODIFICACIÓN SOBRE LA PROGRAMACIÓN INICIAL:  

Se intentará que se adecue lo máximo posible teniendo en cuenta el tipo de enzañanza 
eminentemente prácticas. Se intentará en la mayor medidas y teniendo en cuenta las 
posibilidades de cada familia que realizen actividades prácticas en casa.  

  

RECURSOS:  

Digitales.  

  

ACTIVIDADES:  

METODOLOGÍA:  

-Se  la plataforma moddle para las explicaciones, subidda de archivos,chat, cuestionarios, 
herramientas externas,foros,consultas, etc....  
-Se utilizará  la plataforma moddle, así como el correo electrónico para resolver las posible 
dudas.  
- Se buscarán formatos alternativos ante casos de alumnos con brecha digital ( móviles, 
ipasen, etc)  
-Se  confeccionarán  video-tutoriales a través de la moddle.  
  



-Escandallos aplicados a algunas recetas .  

-Realización de las actividades del tema correspondiente del libro de Preelaboración y 
Conservación Editorial Altamar.  
-Lectura del libro y artículos relacionados con la temática a tratar  y cumplimentación de 
cuestionario.  
-Actividades de refuerzo-Preelaboración , realizado previamente en clase.  

-Realización de tabla, identificando las materias primas; será completada con los 
siguientes apartados: origen, estacionalidad, sabor, características y curiosidades.  
-Visualización de enlaces de videos relacionados .( You tube, plataformas de cocina, foros 
d cocina por redes sociales, etc...)  
-Realización de trabajos relacionados con la materia , todo a través de moddle siempre y 
cuando sea posible para todos los alumnos.  
  

  

  

  

  

  

EVALUACIÓN  

Estas actividades serán evaluadas mediante una rúbrica; usando la moddle a través 

videoconferencias, pruebas escritas,foros ,trabajos y  debates dependiendo de cada caso y los 

contenidos a evaluar.  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

19.Adaptación a la modalidad semipresencial  

  

Dadas las circunstancias exepcionales que estamos viviendo debido al covid , y ya 

que no se cumplen las medidas de seguridad necesarias para velar por la seguridad 

, bienestar y salud, tantos de los alumno/as como de los profesores  de este Dpto. 

Sugerío adoptar la modalidad semipresencial , y tras consultar con la inspección y 

obtener el visto buena de la misma y posterior aprobación en claustro y consejo 

escolar , nuestras enseñanzas han pasado a ser semipresencial.  

  

Para ellos los alumnos/as vienen la mitad  una semana a las clases prácticas y la 

otra mitad  semana a las clases teóricas, y a la semana siguiente alternan.  

  

Por tanto en las horas donde no están en el centro se trabaja con ellos de forma 

telemática, mandado las tareas tanto por la plataforma Moodle como por correo 

electrónico, asegurando en todo momentos que ningún alumno cae en el brecha 



digital, y asegurando y garantizando  de esta forma que el proceso de enseñanza-

aprendizaje se sigue realizando con todas las garantías teniendo en cuenta las 

circunstancias.  

  

A través de la plataforma y por correo electrónico se mandaran y se trabajarán 

tareas tanto de contenido teórico como práctico. Dichas contenidos se desarrollarán 

y se llevarán a cabo, usando:  

  

- Explicaciónes  a través de viodeoconferencia usando la plataforma Moddle-  

-Explicación del tema teórico donde lo hayamos dejado usando archivos 

subidos a la moddle así como herramientas externas siempre que sea 

necesario   -Lectura del libros o artículos relacionados.  

-Actividades de refuerzo con contenidos estudiados previamente en clase. .  

-Lectura del libro y artículos relacionados con la temática a tratar  y cumplimentación 

de cuestionario. -Actividades de refuerzo , realizado previamente en clase.  

-Realización de tabla, identificando las materias primas; será completada con los 

siguientes apartados: origen, estacionalidad, sabor, características y curiosidades.  

-Visualización de enlaces de videos relacionados .( You tube, plataformas de cocina, 

foros de cocina por redes sociales, etc...)  

-Realización de trabajos relacionados con la materia , todo a través de moddle 

siempre y cuando sea posible para todos los alumnos.  

  

La evaluación de las actividades realizadas de forma telemática se realizarán 

mediante una rúbrica; usando la moddle a través videoconferencias, pruebas 

escritas,foros ,trabajos y  debates dependiendo de cada caso y los contenidos a 

evaluar.  

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

Anexo 1  

NOMBRE DEL MÓDULO: PREELABORACION Y CONSERVACION DE MATERIA PRIMA. 288Horas.  

R.A.1.Recepciona  
materias primas 

distinguiendo sus  
características  
organolépticas  y 

aplicaciones.                      

  

  

  

   

Competencias Pro, per y sociales   
  

 

Criterios de evaluación  

  

CONTENIDO  U.T   
INSTRUMENTO 

EVALUACION  

PONDERACION  

a) Se ha reconocido la 

documentación asociada a la 

recepción de pedidos.          

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

Interpretación de hojas de 
pedidos  

- Materias primas.  

- Categorías comerciales y 
etiquetados.  

U.T  
LIBRO  

  

3  Prueba teórica  

  

20%  



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 conservación 

de las materias primas.                 

f) Se han almacenado 
las materias primas en el 

lugar apropiado para su 
conservación.                

g) Se han colocado las 
materias primas en función 

de la prioridad en su 

consumo.              

  

- Recepción de géneros.  
  

- Presentaciones 

comerciales.  

- Clasificación y 

distribución  
  

de mercancías en función de 

su almacenamiento y 

consumo.  

- Clasificación y 

distribución de mercancías en 

función de su almacenamiento 

y consumo.  

- Selección de proveedores  
“éticos”  

  

   Actividades de clase 

tema 3  

-Trabajo clase  

10%  

   Recepción de materias 

Primas  

(Colocar Pedido)  

10%  

   Actividades prácticas  40%  

h) Se ha mantenido el 

almacén en condiciones de 
orden y limpieza.                     

  

- Descripción y características 

del economato  
y bodega  

  

U.T  
LIBRO  

3  Actividad  grupal  
semanal  

10%  

i) Se han realizado todas las 

operaciones teniendo en 

cuenta la normativa 

higiénico-sanitaria, de 

seguridad laboral y de 

protección ambiental.      

Técnicas  de 

 limpieza  y desinfección 

aplicadas.  

UT  2.   
Procedimien 

tos  de  
limpieza 

Pag 45  

Observación,  antes de 

comenzar cualquier  
prueba práctica  

10%  

  



R.A.2. Acopia materias 

primas analizando los 

documentos asociados 

con la producción, tales 

como fichas técnicas, 

órdenes de trabajo y 

otros.                                    

  

  

   

Competencias Pro, per y sociales   
  

 

Criterios de evaluación  

  

CONTENIDO  U.T  
INSTRUMENTO  
EVALUACION  

PONDERA 

a) Se han reconocido los tipos de 

documentos asociados al acopio.                                            

b) Se ha interpretado la información.                 

c) Se ha rellenado la hoja de solicitud.               

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.                                               

Ficha de registro  
Ficha de control de Tº  
Ficha de producción  
Parte de consumo diarios  
Documentos de la 

producción relacionados con 

el cálculo de necesidades.  
Documentos relacionados 

con el aprovisionamiento.  

  

U.T 4  Prueba teórica  20%  

  
Actividades de clase 

tema 4  

-Trabajo clase  

10%  

  Recepción de materias 

Primas  

(Colocar Pedido)  

10%  

  Actividades prácticas  40%  

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

  

Procesos de 
aprovisionamiento interno y 

distribución de géneros.  

cotejo de albaranes y pedidos  

U.T 4  (es 

transversal a todos 

los RA)  

Actividad grupal 

semanal  
10%  

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo 

en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 

seguridad laboral y de protección ambiental.             

Técnicas de limpieza y 

desinfección aplicadas.  
  

UT 2.   
Procedimientos de 

limpieza Pag 45  

Observación, antes de 

comenzar cualquier 

actividad práctica  

10%  

 R.A.3. Prepara y utiliza maquinaria, 

batería, útiles y herramientas reconociendo 

su funcionamiento y aplicaciones, así como 

su ubicación.                           

     

Competencias Pro, per y sociales   
  

 

Criterios  de 

evaluación  

  

CONTENIDO  U TECNICA  INSTRUMENTO 

EVALUACION  
PONDERACION  



  

  

   

  

  

a) Se han caracterizado 

las máquinas, batería, 

útiles y herramientas 

relacionadas con  

producción culinaria.  

Características de las máquinas, baterías y 

herramientas, Ubicación y distribución.  
UT 1, 2.  

Trabajo individual  de 

maquinaria, batería y  
utensilios  

10%  

-Actividad teórica tema  
1  

20%  

   
-Actividad teórica tema 2  

  

 

b) Se han reconocido 

las aplicaciones de las 

máquinas, batería, 

útiles y herramientas.       

Descripción y clasificación de la batería, 

útiles y herramientas de cocina.  

  

UT 1, 2.  
En el taller actividad 
individual práctica 

reconocimiento , 
maquinaria, batería y 

utensilios.  

-Actividad  práctica 

encendido maquinaria.  

40%  

c) Se han 
realizado las 

operaciones de puesta 

en marcha de las 
máquinas siguiendo los 

procedimientos 
establecidos  

d) Se han 

realizado las 

operaciones de 

funcionamiento y 

mantenimiento de la 

maquinaria, batería, 

útiles y herramientas.       

Procedimientos de uso. aplicaciones y 

mantenimiento.  

  

 UT 1, 2.  
Recepción de materias 
Primas  

(Colocar Pedido)  

10%  

  Actividades de clase tema 

1, 2.  
10%  

e) Se han realizado 

todas las operaciones 
teniendo en cuenta la 

normativa 
higiénicosanitaria, de 

seguridad laboral y de 
protección ambiental.                        

  

Técnicas  de 

 limpieza  y aplicadas.  

  

desinfección  UT 2.  Procedimientos 

de limpieza Pag 45  
Observación, antes de 
comenzar cualquier  
actividad práctica  

10%  



R.A.4. Preelabora 

materias primas en 

cocina seleccionando y 

aplicando las técnicas 

de manipulación, 

limpieza, corte y/o 

racionado, en función 

de su posterior 

aplicación o uso.    

     

Competencias Pro, per y s ociales   
  

 

Criterios de evaluación  
 

CONTENIDO  U.T  INSTRUMENTO 

EVALUACION  
PONDERACION 



  

  

  

   

a) Se han identificado las 

n limpieza y preparaciones 

p primas.                                

ecesidades de  
revias de las materias  
                                 

Operaciones previas de 

materia prima.  
u.t 6, 13, 7, 8, 9, 10, 

11, 12  Trabajo  sobre 

 las especias.  

Actividad  individual de 

reconocimiento de 

especias  

2º trimestre  

Trabajo sobre poner 
nombre a diferentes fotos 
de frutas y verduras. 3º 

trimestre  

  

10%  



  

  

R.A.5. Regenera 

materias primas 

seleccionando y 

aplicando las técnicas en 

función de las 

características del 

producto a regenerar.       

  

  

   

Competencias Pro, per y sociales   
  

 

Criterios de evaluación  

  

CONTENIDO  U.T  
INSTRUMENTO  
EVALUACION  

PONDERACION  

b) Se han relacionado las técnicas con las 

especificidades de las materias primas, sus 

posibles aplicaciones posteriores y los equipos, 

útiles y/o herramientas necesarias.                     

Técnicas 

preelaboracion 

especificas 

 a materia 

prima  

de 

cada  u.t 6, 13, 7, 8, 9, 10, 

11, 12  

Actividades teóricas  20%  

  Actividades de clase tema  

6, 13, 7, 8, 9, 10, 11. 12  

10%  

c) Se han realizado las tareas de pesado, 

preparación y limpieza previas al corte, 
utilizando correctamente equipos, útiles y/o 

herramientas, siguiendo los procedimientos 
establecidos.                                                        

e) Se han caracterizado los cortes básicos e 

identificado sus aplicaciones a las diversas 

materias primas  

f) Se han ejecutado las técnicas de cortes 
básicos siguiendo los procedimientos 

establecidos.      g) Se han caracterizado las 
piezas y cortes específicos, relacionando e 

identificando sus posibles aplicaciones a las 

diversas materias primas.    

h) Se han ejecutado las técnicas de 

obtención de piezas y/o cortes específicos 

siguiendo los procedimientos establecidos.  

i) Se han desarrollado los procedimientos 

intermedios de conservación teniendo en cuenta 

las necesidades de las diversas materias primas y 

su uso posterior.                                                    

Técnicas de corte 

aplicadas a cada  
materia prima  

Ejecución del corte del 
producto  

Cortes  con 

denominación Filmado 

de  productos 

 y conservación.  

UT  6.  
Preelaboración y 
conservación de  
hortalizas  

UT 13. Setas, hierbas 

 y  
condimentos  

UT  7.  
Preelaboración y 
conservación de 

legumbres, arroz y 
pasta  

UT 8. Huevos, 

lácteos, grasas y  
aceites  

UT 9. Pescados,  

UT 10. Mariscos,  

UT 11. Carnes de 
grandes piezas  

UT 12. Carnes de 

animales de corral y 

caza  

Actividades  practica  
individuales  rápida  

40%  

d) Se ha calculado el rendimiento  cada género  Escandallo    Actividad práctica 

realizada en la apertura de  
comedor  

10%  

j) Se han realizado todas las operaciones 

teniendo en cuenta la normativa 

higiénicosanitaria, de seguridad laboral y de 

protección ambiental.     

Técnicas de limpieza y 

desinfección aplicadas.  UT  2.   
Procedimientos de 

limpieza Pag 45  

Observación, antes de 

comenzar cualquier  
actividad práctica  

10%  



a) Se han 
identificado las materias 

primas en cocina con 
posibles necesidades  
regeneración.  

b) Se han 

caracterizado las técnicas 

de  

Identificación de las 

materias primas en 
cocina con posibles  
necesidades  

regeneración.  

- Descripción y análisis  

u.t 5  Actividad teórica  20%  

Actividades de clase tema  
5  

10%  

regeneración de materias 

primas en cocina.        

c) Se han 

identificado y seleccionado 
los equipos y técnicas 

adecuadas para aplicar las 
técnicas de regeneración.                       

d) Se han ejecutado 

las técnicas de 
regeneración siguiendo los  
procedimientos 

establecidos.        

de  las 

 técnicas  de 

regeneración.  

-Equipos utilizados en la 
regeneración.  

- Procedimientos 

de ejecución de técnicas.  

- Fases y puntos 

clave durante el 

desarrollo de las técnicas.  

  

 Actividades  practica  
individuales  rápida  

40%  

 Trabajo  10%  

Recepción de materias 

Primas  

(Colocar Pedido)  

10%  

e) Se han realizado todas 

las operaciones teniendo 

en cuenta la normativa 

higiénico-sanitaria, de 

seguridad laboral y de 

protección ambiental.          

Técnicas de limpieza y 

desinfección aplicadas.  
UT  2.   
Procedimientos de 

limpieza Pag 45  

Observación, antes de 
comenzar cualquier  
actividad práctica  

10%  

 

  

   

  

  

R.A.6. Conserva 

géneros crudos, 

semielaborados y  
elaborados  
justificando  y 

aplicando el método 

elegido.                            

  

  

   

Competencias Pro, per y sociales   
  

 

Criterios de evaluación  

  

CONTENIDO  U.T  
INSTRUMENTO 

EVALUACION  

PONDERACION  

  

a) Se han caracterizado 

los diversos métodos de 
envasado y conservación, así 

como los equipos asociados a 
cada método.                                        

Descripción y análisis de 

sistemas y métodos de 

envasado y conservación.  

El vacío como método de  
  

u.t 5  
Actividades teóricas  20%  

Actividades de clase 

tema 5  
10%  



b) Se han identificado y 
relacionado las necesidades de 

envasado y conservación de las 
materias primas en cocina con 
los métodos y equipos.                 

c) Se han ejecutado las 
técnicas de envasado y 

conservación siguiendo los 
procedimientos establecidos.                                 

d) Se han determinado los 

lugares de conservación 

idóneos para los géneros hasta 

el momento de su uso/consumo 

o destino final.                              

conservación. Descripción y 

análisis de la técnica. Tipos 

de vacío. Pasteurización.  

Equipos, recipientes y 
envases asociados a cada 

método.  

Procedimientos de 

ejecución de técnicas 
envasado y conservación.  

Fases y puntos clave 

durante el desarrollo de las 

técnicas de envasado y 

conservación.  

Caducidad. 

 Concepto. Relación 

entre método de envasado, 

la temperatura  

Determinación de espacios de 

conservación .  

Actividades practica 

individuales  rápida  

40%  

Trabajos  10%  

Colocar Pedido  10%  

e) Se han realizado todas las 

operaciones teniendo en cuenta 
la normativa higiénico- 
sanitaria, de seguridad laboral y 

de protección ambiental.              

  

Técnicas de limpieza y 
desinfección aplicadas.  

  

UT  2.   
Procedimi 

entos  de 

limpieza 

Pag 45  

Prueba práctica antes 

de comenzar cualquier 

prueba práctica  

10%  

  

    

Anexo 2  

MATRIZ: (modelo)  

  
Muy Bien 8-10  Bien 6-8  Aceptable 4-6  Regular 2-4  Mal 0-2  %  

Temporalización  
Dinamica  de  
trabajo  

Max 20´?  

Maneja 

eficientemente el 

tiempo en todas las  

etapas  de  
preparación del 

plato.  

Maneja el tiempo 
en todas las etapas 

de la preparación 
del plato.  

  

Maneja el tiempo 

limitadamente en  

todas las etapas de la 

preparación.  

Maneja el tiempo  

muy limitadamente 

en todas las etapas 

de la preparación.  

No  maneja  el  
tiempo en la 

preparación.  

20  

Limpieza de la 

zona de trabajo  
Maneja muy bien  
la  

limpieza del área, 

mesa limpia.  

Maneja bien la 

limpieza del área, 

mesa desordenada  

y papeles.  

Maneja limitada la 

limpieza del área,  

mesa sucia, 

desordenada  y 

papeles.  

La limpieza  es 

escasa  del 

 área, mesa 

 sucia, 

desordenada   

 y papeles.  

No hay limpieza 

del área, mesa 
sucia,  
desordenada  y 

papeles.  

10  



Limpieza  del  
producto  

Domina muy bien 

el amasado la masa 

hace velo  

Limpia  bien el 

producto, dejando 
alguna traza de 
piel.  

  

Limpia 

medianamente el 

producto dejando 

restos.  

Limpia 

escasamente el 

producto.  

No  limpia  el  
producto 

correctamente.  

  

10  

Corte  
JULIANA???  

Domina al 100% la 

técnica de corte.  
Domina al 80%.  
Pocas unidades 

del  corte 

requerido están 

desiguales.    

Domina el 60%.  
Más de la mitad de 

la cantidad cortada 

tiene regularidad.  

 Presenta más de la 

mitad  de 

 la cantidad 

 cortada 

irregular.  

No domina la 

técnica de corte, 

totalmente 

irregular.  

20  

Corte  
BRUNOISE???  

Domina al 100% la 

técnica de corte.  
Domina al 80%.  
Pocas unidades 

del  corte 

requerido están 

desiguales.    

Domina el 60%.  
Más de la mitad de 

la cantidad cortada 

tiene regularidad.  

 Presenta más de la 

mitad  de 

 la cantidad 

 cortada 

irregular.  

No domina la 

técnica de corte, 

totalmente 

irregular.  

20  

Tornear 

verduras???  
Domina al 100% la 

técnica de corte.  
Domina al 80%.  
Pocas unidades 

del  corte 

requerido están 

desiguales.    

Domina el 60%.  
Más de la mitad de 

la cantidad cortada 

tiene regularidad.  

 Presenta más de la 

mitad  de 

 la cantidad 

 cortada 

irregular.  

No domina la 

técnica de corte, 

totalmente 

irregular.  

20  

  

  

   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  


