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PROGRAMACION DIDACTICA
TECNICAS CULINARIAS

« 1. INTRODUCCION.

Esta programacion parte de la programacion del Ciclo Medio en Cocina y
Gastronomia, que se enfoca como matriz para los modulos profesionales que
la componen.

Resalta la importancia que tiene la formacion profesional en el sistema
educativo, como finalidad preparar al alumnado para la actividad en un campo
profesional y facilitar su adaptacion a las modificaciones laborales que pueden
producirse a lo largo de su vida, contribuir a su desarrollo personal y al ejercicio
de una ciudadania democratica, y permitir su progreso en el sistema educativo
y en el sistema de formacion profesional para el empleo, asi como en el
aprendizaje a lo largo de su vida.

- ANALISIS DEL MODULO.
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

Titulo: Técnico en Cocina y Gastronomia (COGA).
Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.

Médulo: Técnicas Culinarias 0047 (TCU).

N° de horas: 288

Curso: 1° de Cocinay Gastronomia

Horas semanales: 9

Distribucién de las horas: 8 horas practicas en aula taller y 1 hora en aula
polivalente.

Distribucién: durante los 3 trimestres del curso escolar.

Unidades de trabajo: 13 uds

Profesores que imparten el modulo: Jesus Rubio Salazar

1.2 CARACTERISTICAS DEL MODULO

El médulo profesional se ha distribuido en 13 unidades didacticas donde se han
introducido todos los contenidos basicos de los Resultados de Aprendizaje
gue contribuye este mdédulo para conseguir el Titulo de Cocina y Gastronomia.
Se ha asociado estos contenidos principalmente al médulo de Preelaboracion
y Conservacién de Alimentos, para llevar paralelamente ambos modulos por



la similitud de los contenidos y hacer participe de la interdisciplinaridad
modular.

El modulo esta asociado a la Cualificacion Profesional Cocina HOT093 2 (R.D.
295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes unidades de competencia:
UC0259 2: definir ofertas gastronomicas, realizar el aprovisionamiento y
controlar consumo.

UC0260_2: preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

UCO0261_2: preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos
elementales.

UC0262_2: preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias complejas
y de creacion propia para el servicio.

2. FUNDAMENTACION

2.1 FUNDAMENTACION DIDACTICA

La programacion es de obligado cumplimiento porque lo establece el Decreto
327/2010 en el Articulo 29, las programaciones didacticas.

La programacion es una hipétesis de trabajo que previsiblemente queremos
cumplir, donde se han valorado todas las condiciones para su realizacion.
Establecidas en el Proyecto Educativo de Centro, donde se han tenido en
cuenta las necesidades y caracteristicas del alumnado. Estaran abiertas a
posibles modificaciones o actualizarla segun el Articulo 28 de Autoevaluacién.
La programacion esta comprendida en el segundo y tercer nivel de concrecion
curricular.

2.2 FUNDAMENTACION LEGISLATIVA

Destacada toda la legislacion en la programacion de Ciclo, destacar la normativa
gue corresponde al Titulo de Cocina y Gastronomia.

Real Decreto 1396/2007 de 29 de octubre (Ciclo Formativo de Grado Medio
en Cocina y Gastronomia), siendo las ensefianzas minimas.

Orden de 9 de octubre de 2008 (Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia).



La programacion se ajustara a lo aprobado en el Proyecto del Departamento de
Hosteleria a su vez por Proyecto Educativo de Centro y al Reglamento de
Ordenacion y Funcionamiento.

3. CONTEXTUALIZACION

La contextualizacion de entorno, sociocultural y econdmico, asi como el analisis
del centro se han definido en la programacién de Ciclo, haciendo mencién
principal a las caracteristicas del alumnado.

« ANALISIS DEL GRUPO DE ALUMNADO.

El grupo clase esta 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 afos:

La procedencia del alumnado es muy variada: Mairena del Aljarafe, San Juan
de Aznalfarache, Coria, asi como Sevilla y demas pueblos del Aljarafe.

Entorno del Aljarafe: 17 Alumnos/as.
Sevilla capital: 4 Alumnos/as.
Provincia de Sevilla'y 1 Alumnos/as.

otros lugares: En cuanto al nivel de
estudios del grupo nos encontramos
con:
Repetidores: 4 Alumnos/as.

El grupo de 1° de cocina y gastronomia esta formado hasta la fecha, por 22
alumnos/as de caracteristicas socio-educativas y econémicas muy diversas.

La mayoria de los alumnos no han tenido contacto con el mundo de hosteleria
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 reforzara después de haber tenido entrevista personal.

Hay dos alumnos/as con caracteristicas educativas especificas que requieren un
tratamiento diferenciado al resto del grupo. (De momento hasta que se detecten mas
dificultades)

4. COMPETENCIA GENERAL

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de
elaboracion, preparacion, conservacion, terminacion/presentacion y servicio de todo



tipo de elaboraciones culinarias en el ambito de la produccién en cocina, siguiendo
los protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas de higiene,
prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

5.COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES
Las competencias profesionales, personales y sociales a las que contribuye el

modulo de Técnicas Culinarias, establecidas en la Orden de 9 de octubre de
2008, se relacionan a continuacion:

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

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

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

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

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

alimentarios.



iy Aplicar los protocolos de seguridad Ilaboral vy
ambiental, higiene y calidad  durante todo el proceso
productivo, para evitar dafios en las personas y en el
ambiente.

j Cumplir con los objetivos de la produccion, 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 normasy procedimientos establecidos,
definidos dentro del ambito de su competencia.

6. OBJETIVOS
Los objetivos generales que contribuye el médulo de Técnicas Culinarias para
alcanzar el Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia, son los siguientes:

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias
de aplicacién, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion,
relacionandolas con las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para
realizar la decoracién/terminacion de las elaboraciones.

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

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de
prevencion de riesgos laborales y ambientales, reconociendo los factores de
riesgo y parametros de calidad asociados a la produccion culinaria, para



aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad
durante todo el proceso productivo.

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

7. RESULTADOS DEL APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

El Real Decreto 1147/2011, de 19 de junio, por el que se establece la
ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo en
Espafa define los objetivos de los médulos como Resultados de Aprendizaje.
Entendidos como aquellos que esperamos de las personas en situacion de
aprendizaje logren al finalizar el médulo formativo y que permite considerar que
ha alcanzado la unidad o unidades de competencia asociadas al modulo.

En el caso de nuestro modulo son los siguientes:

R.A.1. Ejecuta técnicas de coccion identificando sus caracteristicas y
aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

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

¢) Se han identificado y relacionado las técnicas de coccidn con respecto a sus
posibilidades de aplicacion a diversos géneros.

d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las
diversas técnicas de coccion.

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

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



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

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

R.A.2. Confecciona elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

R.A.3. Prepara elaboraciones culinarias elementales identificando y
aplicando los diferentes procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado correctamente la informacién necesaria.

b) Se ha realizado correctamente el escandallo de los géneros y la valoracién de
las elaboraciones culinarias, a partir de las fichas de rendimiento de las
materias primas utilizadas.



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

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

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

f) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.
9) Se ha justificado el uso de la técnica en funcién del alimento a procesar.

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

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

R.A.4. Elabora guarniciones y elementos de decoracion relacionandolos
con el tipo de elaboracion y forma de presentacion.

Criterios de evaluacion:

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

b)Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuandolas a la
elaboracioén a la que acompafan.

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

dSe han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los
procedimientos establecidos.

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

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



R.A.5. Realiza acabados y presentaciones valorando su importancia en el
resultado final de la elaboracién culinaria.

Criterios de evaluacion:

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

b)Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboracion siguiendo
criterios estéticos.

¢)Se han identificado, justificado y aplicado las técnicas de envasado y
conservacion necesarias para los productos semielaborados y/o acabados
siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

R.A.6. Desarrolla el servicio en cocina valorando sus implicaciones en la
satisfaccion del cliente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y sus caracteristicas.
b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones 6ptimas de servicio.

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

d) Se ha interpretado la documentacion relacionada con los requerimientos del
servicio.

e) Se han realizado las elaboraciones de obligada ejecucién durante el desarrollo
del servicio siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han identificado las necesidades de coordinacion durante el servicio.



9)Se han dispuesto los diferentes elementos de la elaboracién siguiendo
criterios estéticos.

h Se han identificado los protocolos de actuacion frente a diferentes tipos de
guejas, sugerencias y reclamaciones.

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

8. CONTENIDOS BASICOS

En el Disefio curricular Base del Ciclo Formativo de cocina y gastronomia,
establece para el modulo de Técnicas Culinarias, seis bloques de contenidos
gue voy a organizar y secuenciar en ocho unidades didacticas y en las que
incluyo la seleccion de contenidos elegidos, tanto conceptuales como
procedimentales y actitudinales:

« 1. Ejecucion de técnicas de coccion:

- Terminologia profesional.
- Técnicas de coccion. Descripcion, andlisis, clasificacién y aplicaciones.
-Procedimientos de ejecucién de las diferentes técnicas.

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

+ 2. Confecciodn de elaboraciones béasicas de multiples aplicaciones:

-Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. Descripcion, andlisis,
clasificaciones y aplicaciones.

-Procedimientos de ejecucion de las diferentes elaboraciones de fondos y
salsas. - Fases y puntos clave en la ejecucién de cada elaboracion. Principales
anomalias, causas y posibles correcciones. Control de resultados.

-Calidad de las elaboraciones bésicas y repercusion en el producto final.



* 3. Preparacion de elaboraciones culinarias elementales:

-Documentos relacionados con la producciébn en cocina. Recetas, fichas
técnicasy otros. Descripcion, interpretacion de la informacidn contenida.

-Rendimiento y escandallo de géneros y valoracion de elaboraciones culinarias.

-Diagramas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases en la
elaboracion.

-Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas. -
Fases y puntos clave en las elaboraciones. Principales anomalias, causas y

posibles correcciones. Control de resultados.

4.Elaboracién de guarniciones y elementos de decoracion:

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

-Guarniciones clasicas. Denominaciones e ingredientes que las componen.
Aplicaciones.

-Procedimientos de ejecucién de las diversas elaboraciones de guarniciones y
decoraciones.

-Fases y puntos clave en las elaboraciones. Principales anomalias, causas y
posibles correcciones. Control de resultados.

-Valoracion de la calidad del producto final.

5. Realizacion de acabados y presentaciones:

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

otros.



-Ejecucion de los procesos de acabado y presentacion. Puntos clave y control

de resultados.

6. Desarrollo de los servicios en cocina:

-El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables organizativas.
-Tareas previas a los servicios en cocina. «Mise en place».
-Documentacion relacionada con los servicios.

- Coordinacion durante el servicio en cocina.

-Relaciones departamentales e interdepartamentales.

-Ejecucion de los procesos propios del servicio.

-Valoracion y control de resultados.

-Tareas de finalizacion del servicio.

-Protocolos de quejas, sugerencias y reclamaciones.

Compromiso de tiempos y calidad.

9. UNIDADES DE TRABAJO

La relacion de unidades de trabajo que se desarrollaran durante el curso seran
13 unidades de trabajo:

TRI. | N° TITULO HORAS

1° 1° | Términos culinarios béasicos y actuales aplicados en cocina 8
Técnicas de coccion basicas e innovadoras, organizacion y

1° 2° | desarrollo del trabajo y servicio 16
Elaboraciones culinarias a base de hortalizas y confeccion de

1° 3° | fondos, salsas, ligazones y mantequilla 36

1° 4° | Elaboraciones culinarias de cremas, potajes, sopas, asi como| 11

condimentos, especias, grasas e introduccion a la manipulacion de
flores y plantas alimenticias




1° 5° | Aplicaciones del huevo y ovoproducto. Elaboraciones de|9
guarniciones clasicas y creativas. Decoracién, acabado vy
presentacion del plato.
Elaboraciones culinarias elementales con pastas italianas y
1°,2°| 6° | arroces 34
20 7° | Preparacion de platos a base de aves de corral 24
20 8° | Preparacion de platos a base de vacuno 24
20 9° | Preparacion de platos a base de porcino 24
20 10° | Preparacion de platos a base de ovino y caprino 24
3° 11° | Preparacion de platos a base de caza 24
3° 12 | Preparacion de platos a base de pescado 36
3° 13° | Preparacion de platos a base de marisco 18
10. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO
Resultados
Titulo de la Unidad didactica 1 Temporalizacion de apre
1. Termlnos_cullnanos bas_lcos y N ho_ras. 8h 1,2,3.4.5y6
actuales aplicados en cocina. ler trimestre
CPPS alas que contribuye: a, c, e, f,
Objetivos de aprendizaje g, h,i,j, k




» Analizar, conocer y describir términos
culinarios Identificar la
terminologia aplicada a los procesos de
produccion culinaria
Investigar términos nuevos relacionados con la cocina moderna




*Describir, conocer y comprender los elementos fundamentales de la deontologia
profesional

OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye: a,
Contenidos didacticos c,e f,g,hijk

Conocimientos teoricos/ conceptual:

Conocimiento y aplicaciéon de la terminologia, vocabulario profesional y de la cocina
actual

Cualidades del cocinero: uniformidad, ética profesional, vocacion

Conocimientos practicos/ procedimentales:

Elaboracion de un diccionario propio para términos clasicos y modernos
Utilizacion correcta de los términos culinarios

Actuacion correcta en todo el proceso de aprendizaje (uniformidad, ética, iniciativa,
disciplina, ...)

Conocimientos actitudinales:

Actitud positiva ante las normas basicas de seguridad e higiene, seguridad y prevencién
de riesgos. Aseo personal y uniformidad

Protocolo de conducta positiva y favorable hacia el control selectivo de residuos
Valoracion de los factores de calidad

Interés, participacién activa, esfuerzo, espiritu de superacion y responsabilidad en el
trabajo

Metodologia. Principios rectores: aprendizaje significativo-
actividad- creatividad

Técnicas expositivas y creativas

Construccién del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, investigacion y
trabajo creativo (individual y grupal)

Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorizacion en NEAE
Configuracion de espacios y tiempo de manera flexible. Especifica en NEAE
Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE

Actividades




L Introduccion y motivacion (aula polivalente): introduccién del tema, mapa conceptual,
lluvia de ideas

2 Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposicion del tema, elaboracion de un
pequefio diccionario, conocimiento de las diferentes areas del departamento, instalaciones, ma
del taller

3 Actividad de sintesis y transferencia: se consolidaran todos los contenidos aprendidos
NEAE

4, Actividad de recuperacion, apoyo y refuerzo. Se repetiran y diversificaran las actividades
realizadas para dar respuesta a la diversidad.

5. Actividad de ampliacion (para alumnado aventajado): trabajo de investigacion sobre la
terminologia

Evaluacion

Analiza, conoce y describe términos culinarios
Identifica la terminologia aplicada a los procesos de produccion culinaria

Investiga términos nuevos relacionados con la cocina moderna

Describe, conoce y comprende los elementos fundamentales de la deontologia
profesional

Instrumentos de evaluacion

» Observacion directa, cuaderno del profesor, prueba teorica, practica, cuaderno de trabajo

Titulo de la Unidad didactica 2 Temporalizacion Resultados de apre

2. Técnicas de coccion béasicas e N°horas: 16 h 1,2,3,4,5y6
innovadoras. Organizacion y desarrollo ler trimestre
del trabajo y servicio

Objetivos de aprendizaje: CPPS alas que contribuye: a, c, e, f, g, h, 1, j, k




 Describir, clasificar los diferentes métodos de cocina
tradicional y moderno, asi como la maquinaria especifica *
Conocer los sistemas de calor y la transformacion que
sufren los alimentos durante el cocinado * Conocer,
interpretar, realizar, valorar las distintas operaciones para el
servicio de restauracion
*Desarrollar el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en

equipo, reciclar

OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye: a,
Contenidos didacticos: c,e f,g,hijk

Conocimientos teoricos/ conceptual:

* Identificacion y conocimiento de los métodos basicos y modernos, asi como la
transmision de calor y los fundamentos fisico-quimicos en la elaboracion de alimentos ¢
Conocimiento de la mise-en-place, documentacién, desarrollo del servicio, quejas y
sugerencias

Conocimientos practicos/ procedimentales:

Conocimiento e interpretacion de las distintas técnicas de coccion y su maquinaria
Elaboracion de tablas y mapas conceptuales de las diferentes técnicas de coccion

Aplicacion de la mise-en-place, documentacién, desarrollo del servicio, quejas y
sugerencias

Conocimientos actitudinales:

Actitud positiva ante el uso de las normas de higiene, seguridad y prevencion de
riesgos. Aseo personal y uniformidad. Protocolos que conduzcan al desarrollo de
actitudes fa

Valoracion de los factores de calidad en todos los procesos culinarios

Interés y participacién en todas las tareas. Esfuerzo, espiritu de superacion y
responsabilidad en el trabajo

Metodologia. Principios rectores: aprendizaje significativo-
actividad- creatividad

. Técnicas expositivas y creativas

. Construccion del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, investigacion y
trabajo creativo (individual y grupal)

. Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorizacién en NEAE
. Configuracion de espacios y tiempo de manera flexible. Especifica en NEAE
. Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE

Actividades




1. Introduccidn y motivacion (aula polivalente): proyeccion de un video de las distintas técnicas
de coccion y servicio

2 Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposicion del tema, mapa conceptual de
las diferentes técnicas de coccion para aplicarlas en al aula taller. Explicacion en aula-taller d

s Actividad de sintesis y transferencia: se consolidaran todos los contenidos aprendidos
NEAE

s Actividad de recuperacion, apoyo y refuerzo. Se repetiran y diversificaran las actividades
realizadas para dar respuesta a la diversidad.

s.Actividad de ampliacion (para alumnado aventajado): trabajo de investigacion sobre la
terminologia

Evaluacion

Describe, clasifica los diferentes métodos de cocina tradicional y moderno, asi como la
maquinaria especifica

Conoce los sistemas de calor y la transformacion que sufren los alimentos durante el
cocinado Conoce, interpreta, realiza, valora las distintas operaciones para el servicio
de restauracion

Desarrolla el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo

Instrumentos de evaluacion

» Observacion directa, cuaderno del profesor, prueba tedrica, practica, cuaderno de trabajo

Titulo de la Unidad didactica 3 Temporalizacion Result:




3. Elaboraciones a base de hortalizas, N° horas: 36 h lertrimestre |1,2,3,4,5y6
confeccion de  fondos, salsas,
ligazones y mantequilla. Métodos de
conservacion

Objetivos de aprendizaje: CPPS alas que contribuye: a,c, e, f, g, h, 1, ], k

Analizar, clasificar, describir, conocer, ejecutar fondos, salsas ligazones y mantequilla, y
de nuevas tendencias

Analizar, clasificar, describir, conocer, identificar, caracterizar, ejecutar las diferentes
hortalizas y verduras

Analizar, clasificar, describir, identificar, caracterizar, ejecutar los diferentes métodos de
conservacion

Desarrollar el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye: a,
Contenidos didacticos: c,e f,g,h,ijk

Conocimientos tedricos/ conceptual: « Analisis,
clasificacion, descripcion, conocimiento,
identificacion de fondos... y hortalizas
sIdentificacion, clasificacion, descripcion de los diferentes métodos de conservacion

Conocimientos practicos/ procedimentales:
Aplicacion de técnicas de corte y métodos de
preparacion de las diferentes hortalizas y verduras
» Elaboracion y ejecucién de fondos... conociendo
su finalidad « Métodos de conservacion,
aplicacion, ejecucion
*Elaboracion de tablas y esquemas para fondos..., hortalizas y verduras

Conocimientos actitudinales:

» Actitud positiva ante el uso de las normas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos.
Aseo personal y uniformidad. Protocolos que conduzcan al desarrollo de actitudes fa ¢
Valoracion de los factores de calidad en todos los procesos culinarios

Metodologia. Principios rectores: aprendizaje significativo-
actividad- creatividad

Técnicas expositivas y creativas

Construccion del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, investigacion y
trabajo creativo (individual y grupal)

Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorizacion en NEAE
Configuracion de espacios y tiempo de manera flexible. Especifica en NEAE
Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE

Actividades




1. Introduccidn y motivacion (aula polivalente): introducciéon del tema, mapa conceptual, lluvia de
ideas

2 Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposicion del tema, tratamiento de las
diferentes hortalizas, realizacion de los diferentes fondos... y aplicacion de los distintos métod

s.Actividad de sintesis y transferencia: se consolidaran todos los contenidos aprendidos
NEAE

s Actividad de recuperacion, apoyo y refuerzo. Se repetiran y diversificaran las actividades
realizadas para dar respuesta a la diversidad.

s.Actividad de ampliacion (para alumnado aventajado): trabajo de investigacion sobre la
terminologia

Evaluacion

* Analiza, clasifica, describe, conoce, ejecuta fondos,
salsas ligazones y mantequilla, y de nuevas tendencias
Analiza, clasifica, describe, conoce, identifica,
caracteriza, ejecuta las diferentes hortalizas y verduras -
Analiza, clasifica, describe, identifica, caracteriza,
ejecuta los diferentes métodos de conservacion
*Desarrolla el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en

equipo, reciclar

Instrumentos de evaluacion

*Observacion directa, cuaderno del profesor, prueba teodrica, practica, cuaderno de trabajo




Titulo de la Unidad
didactica 4 Temporalizacion Resultados de aprendizaje

4. Elaboraciones a base de | N° horas: 11h ler 1,2,3,4,5y6
cremas, potajes, sopas. | trimestre
Condimentos, especias,
grasas, flores y plantas
alimentarias
Objetivos de aprendizaje: CPPS alas que contribuye: a,c, e, f,g, h,1,j, Kk

+ Conocer, identificar, clasificar, ejecutar, elaborar
cremas, potajes y sopas, aplicando métodos de coccién
» Conocer, identificar, clasificar, caracterizar, utilizar,
calcular las diferentes elaboraciones de cremas, sopas.
Identificar posibles defectos de las elaboraciones. Elegir procesos mas operativos y

métodos de conservacion

Desarrollar el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo
en equipo, reciclar

OBJETIVOS GENERALES alos que contribuye: a, c, e, f,
Contenidos didacticos: g, h,i,j, k

Conocimientos tedricos/ conceptual:
Conocimiento, identificacion, clasificacion,
elaboraciéon de cremas, sopas, condimentos...
«Conocimiento de los mejores métodos de conservacion y regeneracion

Conocimientos practicos/ procedimentales:

» Aplicacién, elaboracion de cremas, sopas y potajes.
Aplicacion y calculo de cantidades de condimentos... ¢
Realizacion de esquemas, mapa conceptual, ficha
técnica de las diferentes elaboraciones y condimentos
sldentificacion, caracterizacién de las grasas, condimentos, especies y flores

Conocimientos actitudinales:

Actitud positiva ante el uso de las normas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos.
Aseo personal y uniformidad. Protocolos que conduzcan al desarrollo de actitudes
favorables hacia el control de residuos

Valoracion de los factores de calidad en todos los procesos culinarios

Metodologia. Principios rectores: aprendizaje significativo- actividad- creatividad

Técnicas expositivas y creativas

Construccién del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, investigacion y
trabajo creativo (individual y grupal)

Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorizacion en NEAE




Configuracion de espacios y tiempo de manera flexible. Especifica en NEAE
Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE

Actividades
L Introduccion y motivacion (aula polivalente): introduccion del tema, mapa conceptual,
lluvia de ideas
2 Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposicién del tema, identificacion de

las diferentes grasas y condimentos y realizacion y aplicaciones de las diferentes cremas,
potajes y sopas. Métodos de conservacion

3 Actividad de sintesis y transferencia: se consolidaran todos los contenidos aprendidos
NEAE

. Actividad de recuperacion, apoyo y refuerzo. Se repetiran y diversificaran las
actividades realizadas para dar respuesta a la diversidad.

5. Actividad de ampliacion (para alumnado aventajado): trabajo de investigacion sobre la
terminologia

Evaluacion

» Conoce, identifica, clasifica, ejecuta, elabora cremas,
potajes y sopas, aplicando métodos de coccién ¢ Conoce,
identifica, clasifica, caracteriza, utiliza, calcula los
diferentes condimentos... * Identifica posibles defectos
de las elaboraciones. Elige procesos mas operativos y
métodos de conservacion
*Desarrolla el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en

equipo. Recicla




Titulo de la Unidad didactica 5 Temporalizacion Resulte

5. Aplicacion del huevo y ovoproducto.| N° horas: 9 h ler trimestre 1,2,3,4,5y6
Guarniciones clasicas y creativas.
Decoracion, acabado y presentacion
de platos

Objetivos de aprendizaje: CPPS alas que contribuye:

Conocer, identificar, clasificar, ejecutar, elaborar huevos y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conocer, identificar, clasificar, caracterizar, utilizar, calcular las diferentes elaboraciones
del huevo y sus der.

Identificar posibles defectos de las elaboraciones. Elegir procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrollar el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

Contenidos didacticos: OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:

Conocimientos tedricos/ conceptual:
Conocimiento, identificacion,
clasificacion, elaboracion del huevo y sus
derivados
*Conocimiento de los mejores métodos de conservacion y regeneracion

Conocimientos practicos/ procedimentales:
Aplicacion, elaboracién del huevo y sus
derivados. Aplicacion y calculo de cantidades.
Realizacion de esquemas, mapa conceptual,
ficha técnica de las diferentes elaboraciones
eldentificacion, caracterizacion de los diferentes elaboraciones y aplicaciones del huevo y

sus derivados

Conocimientos actitudinales:

Actitud positiva ante el uso de las normas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos.
Aseo personal y uniformidad. Protocolos que conduzcan al desarrollo de actitudes fa

Valoracion de los factores de calidad en todos los procesos culinarios




Interés y participacion en todas las tareas. Esfuerzo, espiritu de superacion y
responsabilidad en el trabajo

Metodologia. Principios rectores: aprendizaje significativo-
actividad- creatividad

Técnicas expositivas y creativas

Construccién del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, investigacion y
trabajo creativo (individual y grupal)

Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorizacién en NEAE
Configuracion de espacios y tiempo de manera flexible. Especifica en NEAE
Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE

Actividades

1. Introduccién y motivacion (aula polivalente): introduccién del tema, mapa conceptual, lluvia de
ideas

2 Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposicion del tema, identificacion de los
huevos y sus derivados y realizacion y aplicaciones de los mismos. Métodos de conservacio

s Actividad de sintesis y transferencia: se consolidaran todos los contenidos aprendidos
NEAE

s Actividad de recuperacion, apoyo y refuerzo. Se repetiran y diversificaran las actividades
realizadas para dar respuesta a la diversidad.

s.Actividad de ampliaciéon (para alumnado aventajado): trabajo de investigacidén sobre la
terminologia

Evaluacion

Conoce, identifica, clasifica, ejecuta, elabora huevos
y sus derivados, aplicando métodos de coccion

Conoce, identifica, clasifica, caracteriza, utiliza,
calcula las diferentes elaboraciones del huevo y sus der.

Instrumentos de evaluacion

Observacion directa, cuaderno del profesor, prueba teorica, practica, cuaderno de
« trabajo




Titulo de la Unidad didactica 6 Temporalizacion Resulte

6. Elaboraciones culinarias con pasta
italiana y arroces

N° horas: 34 h 1ler, 2° trimestre 1,2,3,4,5y6

Objetivos de aprendizaje: CPPS alas que contribuye:

Conocer, identificar, clasificar, ejecutar, elaborar huevos y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conocer, identificar, clasificar, caracterizar, utilizar, calcular las diferentes elaboraciones
del huevo y sus der.

Identificar posibles defectos de las elaboraciones. Elegir procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrollar el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

Contenidos didacticos: OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:

Conocimientos tedricos/ conceptual:

Conocimiento, identificacion, clasificacion,
elaboracion de pastas italiana y arroces
*Conocimiento de los mejores métodos de conservacion y regeneracion

Conocimientos practicos/ procedimentales: « Aplicacion,

elaboracién de pastas italiana y arroces. Aplicacion y

calculo de cantidades. Realizacion de

esquemas, mapa conceptual, ficha técnica de las

diferentes elaboraciones y condimentos

sIdentificacion, caracterizacion de las diferentes pastas italiana y arroces

Conocimientos actitudinales:

Actitud positiva ante el uso de las normas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos.
Aseo personal y uniformidad. Protocolos que conduzcan al desarrollo de actitudes fa

Valoracion de los factores de calidad en todos los procesos culinarios
Interés y participacion en todas las tareas. Esfuerzo, espiritu de superacion y
responsabilidad en el trabajo

Metodologia. Principios rectores: aprendizaje significativo-
actividad- creatividad




Técnicas expositivas y creativas

Construccién del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, investigacion y
trabajo creativo (individual y grupal)

Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorizaciéon en NEAE
Configuracion de espacios y tiempo de manera flexible. Especifica en NEAE
Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE

Actividades

1. Introduccién y motivacion (aula polivalente): introduccion del tema, mapa conceptual, lluvia de
ideas

2 Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposicion del tema, identificacion de las
pastas y arroces y sus derivados y realizacion y aplicaciones de los mismos. Métodos de con

s.Actividad de sintesis y transferencia: se consolidaran todos los contenidos aprendidos
NEAE

s Actividad de recuperacion, apoyo y refuerzo. Se repetiran y diversificaran las actividades
realizadas para dar respuesta a la diversidad.

s.Actividad de ampliacién (para alumnado aventajado): trabajo de investigacion sobre la
terminologia

Evaluacion

Conoce, identifica, clasifica, ejecuta, elabora pastas y
arroces y sus derivados, aplicando métodos de coccion ¢
Conoce, identifica, clasifica, caracteriza, utiliza, calcula las
diferentes elaboraciones de pastas y sus der.

Identifica posibles defectos de las elaboraciones. Elige procesos mas operativos y
* métodos de conservacion

Desarrolla el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo
en equipo, reciclar

Instrumentos de evaluacion

Observacion directa, cuaderno del profesor, prueba teorica, practica, cuaderno de
« trabajo




Titulo de la Unidad didactica 7 Temporalizacion Resulte

7. Preparacion de platos a base de
aves de corral.

N° horas: 24 h 2° trimestre 1,2,3,4,5y6

Objetivos de aprendizaje: CPPS alas que contribuye:

Conocer, identificar, clasificar, ejecutar, elaborar huevos y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conocer, identificar, clasificar, caracterizar, utilizar, calcular las diferentes elaboraciones
del huevo y sus der.

Identificar posibles defectos de las elaboraciones. Elegir procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrollar el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

Contenidos didacticos: OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:

Conocimientos tedricos/ conceptual:

» Conocimiento, identificacion,
clasificacion, elaboracion a base de aves de
corral.
*Conocimiento de los mejores métodos de conservacion y regeneracion

Conocimientos practicos/ procedimentales: « Aplicacion,

elaboracion de aves de corral. Aplicacién y célculo de
cantidades. * Realizacion de esquemas, mapa

conceptual, ficha técnica de las diferentes

elaboraciones y condimentos

sIdentificacion, caracterizacion de las diferentes aves de corral.

Conocimientos actitudinales:

Actitud positiva ante el uso de las normas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos.
Aseo personal y uniformidad. Protocolos que conduzcan al desarrollo de actitudes fa

Valoracion de los factores de calidad en todos los procesos culinarios
Interés y participacion en todas las tareas. Esfuerzo, espiritu de superacion y
responsabilidad en el trabajo

Metodologia. Principios rectores: aprendizaje significativo-
actividad- creatividad




Técnicas expositivas y creativas

Construccién del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, investigacion y
trabajo creativo (individual y grupal)

Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorizaciéon en NEAE
Configuracion de espacios y tiempo de manera flexible. Especifica en NEAE
Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE

Actividades

1. Introduccién y motivacion (aula polivalente): introduccion del tema, mapa conceptual, lluvia de
ideas

2 Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposicion del tema, identificacion de las
aves y sus derivados y realizacion y aplicaciones de los mismos. Métodos de conservacion.

s.Actividad de sintesis y transferencia: se consolidaran todos los contenidos aprendidos
NEAE

s Actividad de recuperacion, apoyo y refuerzo. Se repetiran y diversificaran las actividades
realizadas para dar respuesta a la diversidad.

s.Actividad de ampliacién (para alumnado aventajado): trabajo de investigacion sobre la
terminologia

Evaluacion

Identifica posibles defectos de las elaboraciones. Elige procesos mas operativos y
* meétodos de conservacion

Desarrolla el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo
en equipo, reciclar

Instrumentos de evaluacion

Observacion directa, cuaderno del profesor, prueba tedrica, practica, cuaderno de
« trabajo




Titulo de la Unidad didactica 8 Temporalizacion Resulte

8. PRE. PLA. ABASE DE VACUNO | N°horas: 24 h 2° trimestre 1,2,3,4,5y6

Objetivos de aprendizaje: CPPS alas que contribuye:

Conocer, identificar, clasificar, ejecutar, elaborar vacuno y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conocer, identificar, clasificar, caracterizar, utilizar, calcular las diferentes elaboraciones
del vacuno y sus der.

Identificar posibles defectos de las elaboraciones. Elegir procesos mas operativos y
meétodos de conservacion

Desarrollar el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

Contenidos didacticos: OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:

Conocimientos tedricos/ conceptual:
« Conocimiento, identificacion,
clasificacion, elaboracion a base de
vacuno
«Conocimiento de los mejores métodos de conservacion y regeneracion

Conocimientos practicos/ procedimentales: « Aplicacion,
elaboracién del vacuno. Aplicacion y célculo de
cantidades. *+ Realizacién de esquemas, mapa
conceptual, ficha técnica de las diferentes
elaboraciones y condimentos
+Identificacion, caracterizacion del vacuno.

Conocimientos actitudinales:

Actitud positiva ante el uso de las normas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos.
Aseo personal y uniformidad. Protocolos que conduzcan al desarrollo de actitudes fa

Valoracion de los factores de calidad en todos los procesos culinarios
Interés y participacidén en todas las tareas. Esfuerzo, espiritu de superacion y
responsabilidad en el trabajo

Metodologia. Principios rectores: aprendizaje significativo-
actividad- creatividad




Técnicas expositivas y creativas

Construccién del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, investigacion y
trabajo creativo (individual y grupal)

Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorizaciéon en NEAE
Configuracion de espacios y tiempo de manera flexible. Especifica en NEAE
Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE

Actividades

1. Introduccidn y motivacion (aula polivalente): introducciéon del tema, mapa conceptual, lluvia de
ideas

2 Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposicion del tema, identificacion del
vacuno y sus derivados y realizacion y aplicaciones de los mismos. Métodos de
conservacion.

s Actividad de sintesis y transferencia: se consolidaran todos los contenidos aprendidos

NEAE

s Actividad de recuperacion, apoyo y refuerzo. Se repetiran y diversificaran las actividades
realizadas para dar respuesta a la diversidad.

Conoce, identifica, clasifica, ejecuta, elabora aves y sus derivados, aplicando métodos
de coccién

Conoce, identifica, clasifica, caracteriza, utiliza, calcula las diferentes elaboraciones de
las aves y sus der.

Identifica posibles defectos de las elaboraciones. Elige procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrolla el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo
en equipo, reciclar

Instrumentos de evaluacion

Observacion directa, cuaderno del profesor, prueba tedrica, practica, cuaderno de
trabajo




Titulo de la Unidad didactica 9 Temporalizacion Resulte

9. PRE. PLA. A BASE PORCINO N°horas: 24h  2° trimestre 1,2,3,4,5y6

Objetivos de aprendizaje: CPPS alas que contribuye:

Conocer, identificar, clasificar, ejecutar, elaborar porcino y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conocer, identificar, clasificar, caracterizar, utilizar, calcular las diferentes elaboraciones
de porcino y sus der.

Identificar posibles defectos de las elaboraciones. Elegir procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrollar el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

Contenidos didacticos: OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:

Conocimientos tedricos/ conceptual:

« Conocimiento, identificacion,
clasificacion, elaboracion a base de
porcino
«Conocimiento de los mejores métodos de conservacion y regeneracion

Conocimientos practicos/ procedimentales: « Aplicacion,
elaboracioén del porcino. Aplicacién y calculo de
cantidades. *+ Realizacién de esquemas, mapa
conceptual, ficha técnica de las diferentes
elaboraciones y condimentos
«Identificacion, caracterizacion del porcino.

Conocimientos actitudinales:

Actitud positiva ante el uso de las normas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos.
Aseo personal y uniformidad. Protocolos que conduzcan al desarrollo de actitudes fa

Valoracion de los factores de calidad en todos los procesos culinarios
Interés y participacion en todas las tareas. Esfuerzo, espiritu de superacion y
responsabilidad en el trabajo

Metodologia. Principios rectores: aprendizaje significativo-
actividad- creatividad




. Técnicas expositivas y creativas

. Construccion del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, investigacion y
trabajo creativo (individual y grupal)

. Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorizaciéon en NEAE
. Configuracion de espacios y tiempo de manera flexible. Especifica en NEAE
. Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE

Actividades

1. Introduccién y motivacion (aula polivalente): introduccion del tema, mapa conceptual, lluvia de
ideas

2 Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposicion del tema, identificacion del
porcino y sus derivados y realizacion y aplicaciones de los mismos. Métodos de
conservacion.

s.Actividad de sintesis y transferencia: se consolidaran todos los contenidos aprendidos

5. Actividad de ampliacién (para alumnado aventajado): trabajo de investigacién sobre la
terminologia

Evaluacion

Conoce, identifica, clasifica, ejecuta, elabora vacuno y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conoce, identifica, clasifica, caracteriza, utiliza, calcula las diferentes elaboraciones del
vacuno y sus der.

Identifica posibles defectos de las elaboraciones. Elige procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrolla el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo
en equipo, reciclar

Instrumentos de evaluacion

*Observacion directa, cuaderno del profesor, prueba teorica, practica, cuaderno de trabajo




Titulo de la Unidad didactica 10 Temporalizacion Resulte

10. PRE. PLA. DE OVINO Y CAPRI. | N°horas: 24h 2° trimestre 1,2,3,4,5y6

Objetivos de aprendizaje: CPPS alas que contribuye:

Conocer, identificar, clasificar, ejecutar, elaborar ovino y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conocer, identificar, clasificar, caracterizar, utilizar, calcular las diferentes elaboraciones
del ovino y sus der.

Identificar posibles defectos de las elaboraciones. Elegir procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrollar el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

Contenidos didacticos: OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:

Conocimientos tedricos/ conceptual:

 Conocimiento, identificacion, clasificacion, elaboracién de la familia de ovino y caprino.
Conocimiento de los mejores métodos de conservacion y regeneracion

Conocimientos practicos/ procedimentales: « Aplicacion,
elaboracién del ovino y caprino. Aplicacién y célculo de
cantidades. *+ Realizacién de esquemas, mapa
conceptual, ficha técnica de las diferentes
elaboraciones y condimentos
sIdentificacion, caracterizacion del ovino y caprino.

Conocimientos actitudinales:

Actitud positiva ante el uso de las normas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos.
Aseo personal y uniformidad. Protocolos que conduzcan al desarrollo de actitudes fa

Valoracion de los factores de calidad en todos los procesos culinarios
Interés y participacion en todas las tareas. Esfuerzo, espiritu de superacion y
responsabilidad en el trabajo

Metodologia. Principios rectores: aprendizaje significativo-
actividad- creatividad




Técnicas expositivas y creativas

Construccion del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, investigacion y
trabajo creativo (individual y grupal)

Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorizaciéon en NEAE
Configuracion de espacios y tiempo de manera flexible. Especifica en NEAE
Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE

Actividades

1. Introduccion y motivacién (aula polivalente): introduccion del tema, mapa conceptual, lluvia
de ideas

NEAE

s Actividad de recuperacion, apoyo y refuerzo. Se repetiran y diversificaran las actividades
realizadas para dar respuesta a la diversidad.

s, Actividad de ampliacién (para alumnado aventajado): trabajo de investigacion sobre la
terminologia

Evaluacion

Conoce, identifica, clasifica, ejecuta, elabora porcino y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conoce, identifica, clasifica, caracteriza, utiliza, calcula las diferentes elaboraciones del
porcino y sus der.

Identifica posibles defectos de las elaboraciones. Elige procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrolla el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo
en equipo, reciclar

Instrumentos de evaluacion

*Observacion directa, cuaderno del profesor, prueba teorica, practica, cuaderno de trabajo




Titulo de la Unidad didactica 11 Temporalizacion Resulte

11. PRE. PLA. A BASE DE CAZA N° horas: 24 h 3ertrimestre |1,2,3,4,5y6

Objetivos de aprendizaje: CPPS alas que contribuye:

Conocer, identificar, clasificar, ejecutar, elaborar caza y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conocer, identificar, clasificar, caracterizar, utilizar, calcular las diferentes elaboraciones
de la cazay sus der.

Identificar posibles defectos de las elaboraciones. Elegir procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrollar el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

Contenidos didacticos: OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:

Conocimientos tedricos/ conceptual:

» Conocimiento, identificacion,
clasificacion, elaboracién con caza
Conocimiento de los mejores métodos
de conservacion y regeneracion

Conocimientos practicos/ procedimentales: « Aplicacion,
elaboracién de elementos de caza. Aplicacion y calculo
de cantidades. - Realizacion de esquemas, mapa
conceptual, ficha técnica de las diferentes
elaboraciones y condimentos
«Identificacion, caracterizacion de las diferentes variedades de caza.

Conocimientos actitudinales:

Actitud positiva ante el uso de las normas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos.
Aseo personal y uniformidad. Protocolos que conduzcan al desarrollo de actitudes fa

Valoracion de los factores de calidad en todos los procesos culinarios
Interés y participacion en todas las tareas. Esfuerzo, espiritu de superacion y
responsabilidad en el trabajo

Metodologia. Principios rectores: aprendizaje significativo-
actividad- creatividad




Técnicas expositivas y creativas

Construccion del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, investigacion y
trabajo creativo (individual y grupal)

Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorizaciéon en NEAE
Configuracion de espacios y tiempo de manera flexible. Especifica en NEAE
Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE

2 Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposicion del tema, identificacion del ovino
y caprino y sus derivados y realizacion y aplicaciones de los mismos. Métodos de conse

s Actividad de sintesis y transferencia: se consolidaran todos los contenidos aprendidos
NEAE

s Actividad de recuperacion, apoyo y refuerzo. Se repetiran y diversificaran las actividades
realizadas para dar respuesta a la diversidad.

s. Actividad de ampliacion (para alumnado aventajado): trabajo de investigacion sobre la
terminologia

Evaluacion

Conoce, identifica, clasifica, ejecuta, elabora ovino y caprino y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conoce, identifica, clasifica, caracteriza, utiliza, calcula las diferentes elaboraciones del
ovino y sus der.

Identifica posibles defectos de las elaboraciones. Elige procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrolla el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

Instrumentos de evaluacion

*Observacion directa, cuaderno del profesor, prueba teorica, practica, cuaderno de trabajo




Titulo de la Unidad didactica 12 Temporalizacion Resulte

12. PRE. PLA. A BASE PESCADO N° horas: 36 h ertrimestre |1,2,3,4,5y6

Objetivos de aprendizaje: CPPS alas que contribuye:

Conocer, identificar, clasificar, ejecutar, elaborar pescados y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conocer, identificar, clasificar, caracterizar, utilizar, calcular las diferentes elaboraciones
del pescado y sus de

Identificar posibles defectos de las elaboraciones. Elegir procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrollar el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

Contenidos didacticos: OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:

Conocimientos tedricos/ conceptual:

« Conocimiento, identificacion, clasificacion, elaboracion de los diferentes pescados
Conocimiento de los mejores métodos de conservacion y regeneracion

Conocimientos practicos/ procedimentales: « Aplicacion,
elaboracion de los pescados. Aplicacién y calculo de
cantidades. *+ Realizacion de esquemas, mapa
conceptual, ficha técnica de las diferentes
elaboraciones y condimentos
sIdentificacion, caracterizacion de los pescados.

Conocimientos actitudinales:

Actitud positiva ante el uso de las normas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos.
Aseo personal y uniformidad. Protocolos que conduzcan al desarrollo de actitudes fa

Valoracion de los factores de calidad en todos los procesos culinarios




Interés y participacion en todas las tareas. Esfuerzo, espiritu de superacion y
responsabilidad en el trabajo

Metodologia. Principios rectores: aprendizaje significativo-
actividad- creatividad

. Técnicas expositivas y creativas

. Construccion del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, investigacion y
trabajo creativo (individual y grupal)

. Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorizacién en NEAE

Actividades

1. Introduccién y motivacion (aula polivalente): introduccion del tema, mapa conceptual, lluvia
de ideas

2 Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposicidon del tema, identificacion de la
caza y sus derivados y realizacion y aplicaciones de los mismos. Métodos de conservacion.

s Actividad de sintesis y transferencia: se consolidaran todos los contenidos aprendidos
NEAE

s+ Actividad de recuperacién, apoyo y refuerzo. Se repetiran y diversificaran las actividades
realizadas para dar respuesta a la diversidad.

s. Actividad de ampliacion (para alumnado aventajado): trabajo de investigacion sobre la
terminologia

Evaluacion

Conoce, identifica, clasifica, ejecuta, elabora caza y sus derivados, aplicando métodos
de coccién

Conoce, identifica, clasifica, caracteriza, utiliza, calcula las diferentes elaboraciones de
la cazay sus der.

Identifica posibles defectos de las elaboraciones. Elige procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrolla el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

Instrumentos de evaluacion

*Observacion directa, cuaderno del profesor, prueba teorica, practica, cuaderno de trabajo




Titulo de la Unidad didactica 13 Temporalizacion Resulte

13. PRE. PLA. A BASE MARISCO N° horas: 18 h 3ertrimestre |1,2,3,4,5y6

Objetivos de aprendizaje: CPPS alas que contribuye:

Conocer, identificar, clasificar, ejecutar, elaborar marisco y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conocer, identificar, clasificar, caracterizar, utilizar, calcular las diferentes elaboraciones
de marisco y sus der.

Identificar posibles defectos de las elaboraciones. Elegir procesos mas operativos y
meétodos de conservacion

Desarrollar el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

Contenidos didacticos: OBJETIVOS GENERALES a los que contribuye:

Conocimientos teoricos/ conceptual: *
Conocimiento, identificacion, clasificacion,
elaboracion de los diferentes mariscos
*Conocimiento de los mejores métodos de conservacion y regeneracion

Conocimientos practicos/ procedimentales: « Aplicacion,
elaboracion del marisco. Aplicacion y calculo de
cantidades. *+ Realizacion de esquemas, mapa
conceptual, ficha técnica de las diferentes
elaboraciones y condimentos
sIdentificacion, caracterizacion del marisco.




Conocimientos actitudinales:

Actitud positiva ante el uso de las normas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos.
Aseo personal y uniformidad. Protocolos que conduzcan al desarrollo de actitudes fa

Valoracion de los factores de calidad en todos los procesos culinarios
Interés y participacion en todas las tareas. Esfuerzo, espiritu de superacion y
responsabilidad en el trabajo

Metodologia. Principios rectores: aprendizaje significativo-
actividad- creatividad

* Técnicas expositivas y creativas

Configuracion de espacios y tiempo de manera flexible. Especifica en NEAE
Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE

Actividades

1. Introduccién y motivacion (aula polivalente): introduccion del tema, mapa conceptual, lluvia de
ideas

2 Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposicion del tema, identificacion de los
pescados y sus derivados y realizacion y aplicaciones de los mismos. Métodos de conservac

s Actividad de sintesis y transferencia: se consolidaran todos los contenidos aprendidos
NEAE

s+ Actividad de recuperacién, apoyo y refuerzo. Se repetiran y diversificaran las actividades
realizadas para dar respuesta a la diversidad.

s. Actividad de ampliacion (para alumnado aventajado): trabajo de investigacion sobre la
terminologia

Evaluacion

Conoce, identifica, clasifica, ejecuta, elabora pescados y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conoce, identifica, clasifica, caracteriza, utiliza, calcula las diferentes elaboraciones del
pescado y sus der.

Identifica posibles defectos de las elaboraciones. Elige procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrolla el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

Instrumentos de evaluacion

*Observacion directa, cuaderno del profesor, prueba teorica, practica, cuaderno de trabajo




Construccion del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, investigacion y
trabajo creativo (individual y grupal)

Estrategias activas- participativas- cooperativas. Monitorizacion en NEAE
Configuracion de espacios y tiempo de manera flexible. Especifica en NEAE
Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE

Actividades

1. Introduccidn y motivacion (aula polivalente): introducciéon del tema, mapa conceptual, lluvia de
ideas

2 Actividad de desarrollo (aula polivalente y taller): exposicion del tema, identificacion de los
mariscos y sus derivados y realizacion y aplicaciones de los mismos. Métodos de conservac

s.Actividad de sintesis y transferencia: se consolidaran todos los contenidos aprendidos
NEAE

s Actividad de recuperacion, apoyo y refuerzo. Se repetiran y diversificaran las actividades
realizadas para dar respuesta a la diversidad.

s.Actividad de ampliacion (para alumnado aventajado): trabajo de investigacion sobre la
terminologia

Evaluacioén

Conoce, identifica, clasifica, ejecuta, elabora marisco y sus derivados, aplicando
métodos de coccion

Conoce, identifica, clasifica, caracteriza, utiliza, calcula las diferentes elaboraciones del
marisco y sus der.

Identifica posibles defectos de las elaboraciones. Elige procesos mas operativos y
métodos de conservacion

Desarrolla el espiritu emprendedor, esfuerzo personal, respeto a los demas y trabajo en
equipo, reciclar

Instrumentos de evaluacion

*Observacion directa, cuaderno del profesor, prueba tedrica, practica, cuaderno de trabajo




+ 11.TEMPORALIZACION DE LAS ACTIVIDADES Y CONTENIDOS

Modulo
SEM. Temporalizacién de las actividades.
12 EVALUACION
S-00 | Presentacion. Organizacion y puesta a punto del taller.
S-01 | Organizacion y puesta a punto del taller de cocina.
S-02 | Introduccion cortes.
Introduccion a las técnicas de coccidn, tipos y técnicas.
Concentracion expansion y mixta. Liquido frio, liquido caliente,
S-03 | vapory vacio.
Seguimos con las técnicas de coccion, tipos y técnicas.
Concentracion expansion y mixta. Gratinado, salteado, liquido
S-04 | caliente y frio.
S-05 | Técnica fritura.
S-06 | Fondos, sopas y cremas.
S-07 | Cocciones vapor, bafio maria. Fumet, Bisqué, y Veloute.
S-08 | Potajes, cremas y purés.
S-09 | Huevos.
S-10 | Pastas
S-11 | Exdmenes practicos.
S-12 | Exdmenes practicos.
S-13 | Elaboraciones navidefias. 12 EV. Sesiones de evaluacion .
S-14 | Cierre instalaciones
NAVIDAD
22 EVALUACION
S-15 | Pastas
S-16 | Arrocesy Aves 1
S-17 | Arroces y Aves 2
S-18 | Caza
S-19 | Pescados y mariscos.
S-20 | Cerdo.
S-21 | Exdmenes practicos.
S-22 | Semana de Andalucia. Actividades. Preparaciones comedor.
S-23 | Apertura comedor.1
S-24 | 22 EV. Sesiones de evaluaciéon. Cordero (Actividades previas a
apertura)
32 EVALUACION
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 visceras.

S-29 | Apertura comedor.5. BUFE.

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

S-31 | REPASO ACTYIVIDADES.

S-32 | 32 EVALUACION. Examenes practicos.

Recuperaciones 32 EV. Limpieza de las instalaciones para
S-33 | recogida

S-34 | 32 EV. Sesiones de evaluacién

« 12. METODOLOGIA.

El curso estd compuesto de 13 unidades didacticas que
conllevan evaluacién y que constituyen todos y cada uno
de los resultados de aprendizaje que se plantean en el
disefio curricular establecido en la Orden andaluza que
regula el ciclo, a las cuales se afiaden otra serie de
unidades nexo o de ampliacion que sirven para completar
la formacion del alumnado y para proporcionarle una
vision mas general y actualizada de las posibilidades que
presenta el mundo de la cocina y su alcance como
profesionales de Hosteleria y Turismo.

El desarrollo de las unidades se planteara siempre desde
un punto de vista empatico, atendiendo en todo caso al
sujeto de la educacion. La finalidad del modulo no es otra
gue 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 metodologia 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 modulo constara de diferentes formas de abordar la
metodologia, ademas hay que poner de manifiesto que la
dificultad de algunos de los contenidos especificados en el
curriculo del modulo, implica que el nivel de concrecién
del contenido sea muy basico. La parte conceptual de
cada unidad se quedara reducida siempre al
establecimiento de una base soélida en la cual construir el
saber hacer expresado en los criterios de evaluacion
especificados en la norma.

Al inicio de cada unidad se realizara una actividad de
motivaciéon y evaluacion inicial que consistira en un
debate en clase en el que se intercambiaran ideas sobre
el tema, con la intencion de determinar los conocimientos
que el alumnado posee y de despertar su interés.
Partiendo de la base de que una metodologia variada es
la mejor manera de afrontar un aprendizaje, se intentaran
usar diferentes técnicas o enfoques didacticos para
atender los diferentes modelos de aprendizaje del
alumnado. Ademas, dada la variedad de Resultados de
Aprendizaje del médulo, se usara en cada uno la
metodologia que mejor se le adapte.

Se usara en muchos casos el trabajo colaborativo como
fuente de integracion de aprendizajes, con el fin de
desarrollar aptitudes para el aprendizaje a través de la
vida que tan utiles les seran en el futuro.

Con objeto de ser mas eficaces y promover el
aprendizaje significativo, se ha propuesto una pauta de
desarrollo de las clases que se ajusta a las
recomendaciones que los tedricos del aprendizaje
recomiendan (ej. Johnson, D. y Johnson, Stuarty
Rutherford, ...). Atendiendo a siguiente figura, se
propone la distribucion del tiempo de Una sesion de
clase de 60 minutos:



Activacion (10 minutos): La forma en la que empieza la
sesion 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 concentracion para centrarse de cara a la
presentacion 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
gue se van a tratar y recordar lo aprendido en las
sesiones anteriores.

-Activar al alumnado hacia la tarea, lo que implica
hacer explicitos tanto los objetivos que se pretenden
alcanzar como los contenidos y actividades que se
van a trabajar en la presente sesion.

Presentacion de los contenidos (10 a 20 minutos):
Seria conveniente que la presentacion no se extendiera
mas de 20 minutos, ya que estad demostrado que la
asimilacion real de informacion no se prolonga mucho
mas alla. Esta presentacidon de contenidos puede llevarse
a cabo a través de diferentes canales, lo que permite
respetar los diferentes estilos de aprendizaje (visual,
auditivo, kinestésico).

Presentacion de la informacion (20 a 50 minutos): Esta
demostrado que aquellos contenidos sobre los que se
trabaja inmediatamente después de ser presentados, se
asimilan de una forma mas 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 estan 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).

Conclusidn: Se pretende sintetizar de forma ordenada
los contenidos tratados en clase para ofrecer al alumnado
la oportunidad de ordenar la informacién asimilada, de
forma que facilita la construccion de esquemas de
conocimiento que no so6lo aseguran un aprendizaje de
mayor calidad, sino que constituirdn una base mas solida
sobre la que abordar nuevos aprendizajes.

12.1 ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE

Son la manera activa y ordenada de llevar a cabo los
meétodos pedagogicos mediante experiencias de
aprendizaje. El principio de actividad es esencial en la
ensefianza actual, en este sentido, en las experiencias de
aprendizaje debemos tener en cuenta los conocidos
principios de la ensefianza de lo préximo a lo distante, de
lo f&cil a lo dificil, de lo conocido a lo desconocido, de lo
individual a lo general de lo concreto a lo abstracto, asi
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 implantacién de esta Programacion
elaboraré al inicio de las Unidades Didéacticas las
siguientes actividades:
-Actividades de presentacion-motivacion para
despertar el interés inicial. - Actividades de



evaluacion 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
permitiran abordar tanto los contenidos conceptuales
como los procedimentales y actitudinales.

-Actividades de consolidacion, las llevaré a cabo a
través de actividades cercanas al alumnado.

-Actividades de sintesis-resumen, al finalizar cada
unidad se realizaran una serie

de ejercicios cuyo fin es comprobar el grado de

aprendizaje y consecucion de los objetivos.

-Actividades de recuperacion y ampliacion para todo
alumno/a que asi lo necesite pues siempre hay que
contemplar la atencién a la diversidad con las medidas
oportunas, poniendo asi en alza el principio de
individualizacion.

Y para finalizar, las actividades de evaluacién del tipo

formativo y sumativo. Para ello realizaré pruebas de

control antes de cada evaluacién para asegurarnos el
aprendizaje de los contenidos al mismo un seguimiento
del proceso de Ensefianza-Aprendizaje. También
desarrollaré la autoevaluacion del alumnado planteando
cuestionarios de autoevaluacion de cada Unidad

Didéctica.

Para conseguir los objetivos de esta Programacion,

se va a desarrollar una serie de Estrategias

Motivadoras entre las que destacan las siguientes: -

Utilizar una gran variedad didactica: modalidades

organizativas, métodos, actividades y condiciones

educativas.

-Orden y estructura de los contenidos: claridad de lo
expuesto, variedad de ejemplos que ilustren los
contenidos.



-Busqueda de aplicaciones practicas que acerquen la
realidad al aula. - Se relacionaran contenidos del modulo
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.

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

-Lectura y andlisis de textos.

-Intervencion de expertos. En la medida de lo posible, se
intentara que profesionales de la restauracion
comunigquen sus experiencias al alumnado.

- Simulacion de situaciones reales relacionadas con el
mundo de la hosteleria.

12.2 PLANTEAMIENTO DE METEODOL OGIA

1. Latemporalizacion: Otro de los aspectos de la
metodologia es la utilizacion que se haga del tiempo a lo
largo del desarrollo del médulo de Procesos Béasicos de
Produccion Culinaria.

Como se recogi6 en epigrafes anteriores, de las 2000
horas que contiene este Ciclo, 288 corresponden a este
modulo, que, repartidas en las 34 semanas de curso
escolar,

dan lugar a 9 sesiones semanales de dicho modulo, quitando algunas de ellas
gue son incompletas a causas de dias festivos.

La prevision del tiempo que dedicaremos a cada unidad
didactica aparece en el apartado donde se recogen
éstas. No obstante, como la programacion se trata de
una planificacion a priori, pensada para un momento



futuro, ha de ser flexible, con el fin de adecuarse a las
distintas situaciones, entre éstas, las temporales.
Ademas del reparto de las 288 horas en las 13 unidades
didacticas, se ha reservado unas sesiones para
determinadas actividades, por ejemplo:

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

esta sesion se hara la presentacion del médulo,
objetivos a alcanzar, las U.D, evaluacion, etc.

- Dias especiales. Hay determinados dias en el
calendario en los que tiene lugar la celebracion de
ciertas actividades, empezando por el dia 27 de
septiembre (Dia Mundial del turismo) y terminando

por el dia 5 de junio (Dia Mundial de las aves). Esta
programacion tiene prevista una serie de actividades
para estos dias ademas del dia mundial del libro (23

de abril), Dia Mundial de Internet: 22 de septiembre,
Congreso Mundial de la Gastronomia y el Vino., 16 de
octubre, Dia Mundial del pan y de la Alimentacion., 22

de marzo, Dia Mundial del Agua, 7 de abril, dia

Mundial de la salud, dia de Andalucia, Etc.

- Ultimo dia de clase. Haremos una actividad que
llamaremos, “Evalua mi modulo y a mi”, consiste en
recabar informacién sobre la practica docente.

2. Espacios y agrupamientos: El primer criterio a seguir en
la organizacion del espacio dentro del aula vendra fijado por
las caracteristicas del tipo de actividad que se realice. En
este sentido, la agrupacion de los alumnos puede estar en
funcién de si realizan un trabajo de gran grupo, de grupo
medio, de pequefio grupo e, incluso de forma individual.
El otro criterio para la organizacion 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 elaboracién de esta programacion hemos tenido en

cuenta una serie de formas organizativas que en

principio van a favorecer la comunicacion e interaccion

de social de los alumnos. Estaran en funcion 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, graficas o documentales

y puede tener un caracter propositivo (presentacion inicial

de un tema) o conclusivo (sintesis final y conclusiones de

un tema).

Grupo pequeiio, 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 busqueda de soluciones conjuntas. Sera este tipo de grupo el
gue organizaremos para la actividad de investigacion propuesta en las
unidades didacticas y agrupar alumnado NEAE, con otro alumnado que se le
de mejor la materia.

El trabajo individual, sirve para favorecer la reflexion y la

practica sobre los diversos contenidos de forma

personalizada; afianzar conceptos, comprobar el nivel del

alumno, detectar dificultades.

12.3 RECURSOS DIDACTICOS

Los recursos materiales se refiere 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
ensefianza-aprendizaje. Es decir, son recursos que se
utilizan en la planificacion, el desarrollo y la evaluacion
de la ensefianza. Seran variados, versatiles y
adecuados a las competencias profesionales que el
alumnado debe desarrollar. Podran ser propios del
centro y como recursos especificos para el médulo todos
los propios del aula taller de cocina.



Asi mismo haremos uso de todos los recursos que pueda
ofrecernos el entorno (establecimientos de restauracion,
mataderos industriales, mercados, bibliotecas, centros de
profesores, asociaciones, organismos e instituciones
publicas y privadas, etc.). Los recursos que he previsto
utilizar son los siguientes:

1. Recursos del alumnado:

-Apuntes elaborados por el profesor.

- Fotocopias de ampliacion para complementar el
contenido de algunas unidades didacticas o para la
realizacion de supuestos practicos.

-Diccionario: fundamental para que el alumnado en casa
pueden conocer significado de todos los conceptos que
no entiendan.

-Lectura trimestrales voluntarias.

-Libreta del alumnado.

-Uniforme y material especifico 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
podra consultar la

Programacion Didéctica, las unidades didacticas

elaboradas por el profesor, las fechas de examenes y

resultados de los mismos, acceder al foro del

modulo, a noticias de prensa relacionadas con el

modulo, a enlaces a paginas relacionadas con el

mundo de la cocina. Por ultimo, en la pagina esta el

correo electrénico del profesor a través del cual

podran consultar cualquier duda sobre el

funcionamiento de la clase.

-El uso de ordenadores y pizarra digital.



-El uso de tabletas y teléfonos de Ultima generacion para
la realizacion de trabajos de investigacion y busqueda de
informacion en la red, siempre bajo la supervision del
profesor.

12.4 RECURSOS PERSONALES Y AMBIENTALES

Todo el potencial humano que interviene en el Proceso de
Ensefianza- Aprendizaje como los profesores/as,
alumnado, personas ajenas al ambito escolar
(profesionales, técnicos, expertos....), el ambiental
corresponde al entorno socio- cultural como las empresas
del sector de restauracion.

. 13. LA EVALUACION.

Da respuesta a la pregunta ¢ Qué, como y cuando
evaluar?

Con caracter general nos atendremos a lo dispuesto en la Orden de 29 de
septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion,
acreditacion vy titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de
formacién profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la
Comunidad Autbnoma de Andalucia.

13.1 QUE EVALUARE

Los objetivos de nuestras unidades didacticas constituiran los puntos de
referencia concretos y claros para llevar a cabo las tareas de evaluacion. En su
disefio buscamos el desarrollo integral de la persona y, por ello, siguiendo su
evolucion comprobaremos si el proceso se encamina en la direcciéon deseada:
la adquisicién de los resultados de aprendizaje del médulo y por tanto el



desarrollo de competencias profesionales, personales y sociales, al final de
nuestro ciclo formativo.

La evaluacién continua se materializara en el seguimiento de los objetivos de la
unidad didactica, que permiten una flexibilidad y una adaptacion personalizada
a nuestros alumnos. Las experiencias de aprendizaje determinadas para su
consecucién y que permiten el tratamiento de los conceptos, actitudes y
procedimientos constituiran la referencia mas especifica en torno a la cual
organizaremos la evaluacion continua.

La respuesta al ¢qué evaluar? en nuestros alumnos: los objetivos didacticos
propuestos como puntos de referencia del modelo de habilidades que se han de
alcanzar, los contenidos y las actividades disefiadas para su desarrollo, através
de los criterios de evaluacion.

. 13.2. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION.
Como profesores hemos de reflexionar sobre los procedimientos, instrumentos

y situaciones de evaluacién que se estimen mas 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
«observacion directa» de éstos dentro y fuera del aula y la «observacion
indirecta» llevada a cabo a través del andlisis de los trabajos individuales y de
grupo, sea la técnica mas idonea para garantizar una mayor objetividad en la
evaluacion.

La observacion se complementara con «cuestionarios» para estudiar el grado
de asimilacién y relacion que los alumnos han establecido entre determinados
aprendizajes. Seran variados, quedando implicitos, no s6lo conceptos, sino
también procedimientos y actitudes (interés, esfuerzo, orden, limpieza, ....).

Simultaneamente a la recogida de datos, se comentara lo observado en ella con
los propios alumnos mediante la técnica de «la entrevista», para que cumpla su
funcién formativa.

b) Instrumentos de registro de datos para la evaluacion.
1 trimestre



Actividad

Criterio de calificacion

%

Entregas de preguntas del | Anexo 1 Segun anexo 1

libro de texto atendiendo al RA que
pertenezca

Trabajo trimestral pelicula | Anexo 1 Segun anexo 1

American cuisine. (ver atendiendo al RA que

ficha) pertenezca

Recetario (quincenal) Anexo 1 Segun anexo 1
atendiendo al RA que
pertenezca

Actividades de evaluaciéon | Anexo 2 Segun anexo 2 rubrica

practicas rapidas

Actividades de evaluacion | Anexo 1 Rubrica

tedricas

2° trimestre

Actividad Criterio de calificacion %

Entregas de preguntas del | Anexo 1 Segun anexo 1

libro de texto atendiendo al RA que
pertenezca

Trabajo trimestral lectura| Anexo 1 Segun anexo 1

sobre historia de la cocina y atendiendo al RA que

de los cocineros. ver ficha) pertenezca

Recetario Anexo 1 Segun anexo 1

atendiendo al RA que
pertenezca




Actividad menu regional
(dio de Andalucia)

Trabajo chefs table Anexo 1 Segun anexo 1

(Albert Adriay Jordi atendiendo al RA que
Roca) pertenezca
Actividades de evaluacién | Anexo 2 Segun anexo 2 rubrica
practicas rapidas

Actividades de evaluacion | Anexo 1 rubrica

tedricas

3% trimestre

Actividad

Criterio de calificacion

%

Entregas de preguntas del | Anexo 1 Segun anexo 1

libro de texto atendiendo al RA que
pertenezca

Recetario digital Anexo 1 Segun anexo 1
atendiendo al RA que
pertenezca

Actividad menu carta Anexo 1 Segun anexo 1
atendiendo al RA que
pertenezca

Trabajo chefs table Anexo 1 Segun anexo 1

(Albert Adriay Jordi atendiendo al RA que

Roca) pertenezca

Actividades de evaluacién | Anexo 2 Segun anexo 2 rubrica

practicas rapidas

Actividades de evaluacion | Anexo 1 rubrica

tedricas

13.3. CUANDO EVALUARE.
El proceso de evaluacién es un proceso continuo ligado intimamente al proceso

de ensefianza 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:




Evaluacion inicial. Se hard un seguimiento del desarrollo de los aprendizajes
del alumnado a través de la recogida de datos continua y sistematica. Esta
evaluacion posee un caracter formativo, dado que hace posible la toma de
decisiones para la mejora permanente.

Esta evaluacion permitira llevar a cabo una ensefianza personalizada, permite
detectar los progresos, dificultades, bloqueos, etc. en el proceso de aprendizaje y su
reconduccion en el momento oportuno.

B) Evaluacion continua. se hara un seguimiento del desarrollo del
aprendizaje del alumnado. Esta evaluacion posee un caracter formativo, dado
gue hace posible la toma de decisiones para la mejora permanente.
Esta evaluacion permitira llevar a cabo una ensefianza personalizada, permitiendo
detectar los progresos, dificultades, bloqueos, etc, en el proceso de aprendizaje y su

reconduccion en el momento oportuno.

) Evaluacion final o sumativa. Se efectuara al final de cada proceso de
ensefianza-aprendizaje realizando un trabajo de analisis y sintesis del grado
de consecucién 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 evaluacion procesual. Se compararan los
resultados detectados en la evaluacion inicial y se extraeran conclusiones de
un gran valor para nuestro trabajo de planificacion y desarrollo de
programaciones didacticas en el futuro.

. 13.4. CRITERIOS DE CALIFICACION
Consideraciones a tener en cuenta a la hora de

determinar (anexos 1 y II)

-La nota final del curso sera la media aritmética de todos los RRAA. (calificacion
igual o superior a 5).

-Con caracter general, no existen recuperaciones de examenes ni de
evaluaciones fuera de las ya establecidas por la orden de Evaluacién de 29 de
septiembre de 2010, salvo casos muy excepcionales que deberan ser
aprobados individualmente.

Plan de recuperacién:
-El'alumnado que no supere el mdédulo mediante evaluacién parcial, continuara

con las actividades lectivas hasta la fecha de finalizacion del régimen ordinario



de clase donde se atenderan las actividades de refuerzo destinadas a superar

el maédulo.

Habra un periodo de recuperacion obligatorio que tendré lugar en Junio: prueba
escrita y entrega de actividades.

Excepcionalmente a aquellos alumnos que tras haber realizado la recuperacion
han obtenido una calificacion entre 4,2 y 4,9 podran realizar un trabajo

complementario y asi dar por aprobada, esas partes no recuperadas.

13.5. ACTIVIDADES DE RECUPERACION

Se establecera un calendario de al menos el 50% de horas lectivas semanales,
desde la terminacién de la Ultima sesion de evaluacidén continua y hasta la
finalizacion del curso (22 de junio), para atender a las actividades de refuerzo
destinadas a superar el médulo profesional pendiente de evaluacién positiva.

Para el alumnado que no haya aprobado alguna evaluacion o tenga algun
examen pendiente de superar, se realizaran actividades de recuperacion 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
recuperacion.

El alumnado que no haya aprobado la evaluacion continua y tengan que asistir
al periodo de recuperacién, lo hara unicamente con los contenidos de
aprendizaje no aprobados para la parte teérica y con todos los contenidos del
curso para la parte practica.

Los procedimientos de evaluacion y recuperacion del modulo se llevaran a cabo
respetando todos los acuerdos adoptados por el departamento y recogidos en
el proyecto educativo de centro.

13.6. LA EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA. LA
AUTOEVALUACION

Ademas de evaluar al alumnado, se evaluara la actividad docente del
profesorado y el cumplimiento del proceso de ensefianza aprendizaje marcado
en las programaciones, a su vez se verificard 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 programacion y el desarrollo de la actividad docente en el aula
se utilizara:



+ Cuestionario de autoevaluacion: se entregara un cuestionario al
alumnado en el que tendra que valorar aspectos concretos como: el nivel
de dificultad que ha encontrado, cuales 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
integracion observado en el aula, recursos, condiciones del aula y talleres
que deben potenciarse o0 corregirse, cambios observados en el
funcionamiento del grupo, dificultades observadas en el desarrollo de la
programacion inicial, objetivos sobre los que se ha tenido mayor
incidencia a través de los contenidos trabajados, objetivos dificiles de
alcanzar, etc. Las valoraciones globales se reflejaran en la memoria final
de curso.

A partir de los resultados del cuestionario y las valoraciones globales recogidas,
se reflexionara sobre ello y nos permitira corregir las posibles desviaciones entre
lo previsto y lo acontecido. Una vez detectados los aspectos que hayan podido
surgir, se tomara las medidas necesarias cuanto antes, sin esperar al final de
Curso.

+ 14. ATENCION A LA DIVERSIDAD.

La normativa del sistema educativo (LOE/LOMCE/LEA) establece la obligacion
de atender por parte del profesorado a través de los Proyectos Educativos y las
Programaciones Didacticas para hacer efectivo el principio de equidad, al
alumnado con necesidades especificas de apoyo educativo.

Asi la Ley 17 de Educacion en Andalucia (LEA) recoge en su articulo 113,
los principios de equidad, estableciendo entre otras cuestiones que “El Sistema
Educativo Publico de Andalucia garantizaré el acceso y la permanencia en el
sistema educativo del alumnado con necesidad especifica de apoyo educativo”

Igualmente, el Art. 29 del Decreto 327//2010, de 13 de julio, por el que se
aprueba el Reglamento Orgéanico de los Institutos de Educacion Secundaria en
Andalucia establece que debemos de incorporar en las programaciones
didacticas, las medidas de atencion a la diversidad.

De manera especifica el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se
establece la ordenacion general de la formacion profesional del sistema
educativo, en su Art. 8.4, dice que “Los centros de formacién profesional
aplicaran los curriculos establecidos por la Administracion educativa
correspondiente, de acuerdo con las caracteristicas y expectativas del



alumnado, con especial atencion a las necesidades de aquellas personas que
presenten una discapacidad.”
Asi mismo la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la

evaluacion de la formacion profesional inicial en Andalucia, establece en su
Articulo 2, sobre normas generales de ordenacion de la evaluacion, lo siguiente:

“5. El departamento de familia profesional, a través del equipo educativo
de cada uno de los ciclos formativos, desarrollara el curriculo mediante
la elaboracién de las correspondientes programaciones didacticas de los
moédulos profesionales. Su elaboraciobn se realizara siguiendo las
directrices marcadas en el proyecto educativo del centro, prestando
especial atencion a los criterios de planificacién y a las decisiones que
afecten al proceso de evaluacion, especialmente en lo referente a:

e) La adecuacion de las actividades formativas, asi como de los criterios
y los procedimientos de evaluacion cuando el ciclo formativo vaya a ser
cursado por alumnado con algun tipo de discapacidad, garantizandose el
acceso a las pruebas de evaluacion. Esta adaptacion en ningin caso
supondré la supresion de resultados de aprendizaje y objetivos generales
del ciclo que afecten a la adquisicion de la competencia general del titulo”.

El sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un
colectivo de alumnos muy heterogéneo con diversas situaciones
socioculturales, capacidades (fisicas, siquicas y sensoriales), intereses y
motivaciones. Sintetizando, el profesorado sera capaz de ofrecer ayuda en el
ambito pedagdgico, intentando ajustar la intervencién educativa individualizada
con la del curriculo, para alcanzar la competencia general del titulo, viendo la
diversidad como oportunidad mas que un obstaculo, implicando al profesorado
de sensibilidad, implicacion y esfuerzo.

Los aspectos que se deberan tener en cuenta son:

1.La capacidad para aprender. Entendida como la potencialidad de cada ser
humano para producir aprendizajes por si mismo a partir del conocimiento y
estrategias adquiridas. Dependera de sus experiencias y conocimientos previos,
de su maduracion y desarrollo personal y social. Se concibe como la
competencia del alumno por conseguir ciertos aprendizajes.

2.La motivacion por aprender. Es un proceso que condiciona la capacidad
para aprender. Por ello la actuacion educativa debe incidir en este aspecto: se



trata de mover a los alumnos hacia la realizacion de ciertos aprendizajes. Los
factores de los que dependen la motivacién son: por un lado, la historia de éxitos
y fracasos que haya tenido el alumno; por otro, la significacion 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 motivacion por
aprender. En esta etapa se relacionan con el futuro académico y profesional.

s.Los estilos de aprendizaje. Las personas desarrollan distintos estilos de
aprendizaje mostrando diferencias respecto a:

-Modalidad sensorial preferente.
-Nivel de atencién en la tarea.
-Tipo de refuerzo mas adecuado.
- Preferencias de agrupamiento.

s.Las dificultades de ciertos alumnos. Los alumnos pueden presentar
necesidades educativas especiales de tipo puntual o temporal: por
incorporacion tardia al sistema (extranjeros), por proceder de contextos
socioculturales y econémicos deprimidos (compensatoria) o por tener algun tipo
de déficit personal (cognitivo, fisico o sensorial). Estos alumnos necesitaran una
ayuda pedagdgica especial que dé respuesta a sus necesidades educativas
especificas.

A continuacién, voy a sefalar las distintas vias de atencion a la diversidad del
alumnado que aplicaré con la intencion de ajustar la accién educativa a la
realidad concreta de cada alumno:

a.Metodologias diversas. No existe «el método» por excelencia. Los métodos
no son mejores ni peores en términos absolutos, sino en funcion 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 programaran 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
mas aventajados, actividades de recuperacion, apoyo y refuerzo para. nivel, etc.

b.Agrupamientos flexibles y monitorizados. La organizacion de grupos de
trabajo flexibles en el grupo-clase hace posible que los alumnos puedan realizar
al mismo tiempo diferentes tareas segun 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 profundizacion
y ampliacion.

c.Uso de medios y recursos multiples y variados. Que respondan a sus
intereses, faciliten los aprendizajes y contribuyan a la motivacion.

d.Procedimientos e instrumentos de evaluacion personalizados vy
adaptados a las diferentes dificultades o déficits que pueda presentar nuestro
alumnado.

Para este curso escolar el departamento de orientacién 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 evaluacion inicial rellanara los informes
necesarios para dar respuesta educativa a través de la diversidad.

* 15.TEMAS TRANSVERSALES

La finalidad de la educacion es la de contribuir a desarrollar personas con
capacidades para que puedan desenvolverse en la sociedad, por ello, se define
la educacién como “formar el caracter para que se cumpla un proceso de
socializacion imprescindible y formarlo para promover un mundo mas civilizado,

CONTENIDOS TRASVERSALES OBJETIVOS

critico con los defectos del presente y comprometido con el proceso moral de
las estructuras y las actitudes sociales”. Asi hablamos de la Educacion en
Valores.



Estos son un conjunto de contenidos que responden a saberes basados en
actitudes, valores y normas, que seran tratados de manera integrada y global
en todas ellas. Queda contemplado en la LOE 2/2006, asi como LEA 17/2007
en el articulo 39 sobre educacion en valores y nos cita:

1. Las actividades de las ensefianzas, en general, el desarrollo de la vida de los
centros y el curriculo tomaran en consideracion 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 democratica.

2. Asimismo, se incluird el conocimiento y el respeto a los valores recogidos en
la Constitucion Espafiola y en el Estatuto de Autonomia para Andalucia.

3. Con objeto de favorecer la igualdad real y efectiva entre hombres y mujeres,
el curriculo contribuir4 a la superacién de las desigualdades por razén del
género, cuando las hubiere, y permitird apreciar la aportacién de las mujeres
al desarrollo de nuestra sociedad y al conocimiento acumulado por la
humanidad.

4. El curriculo contemplara la presencia de contenidos y actividades que
promuevan la practica real y efectiva de la igualdad, la adquisicién de habitos
de vida saludable y deportiva y la capacitacion para decidir entre las opciones
gue favorezcan un adecuado bienestar fisico, mental y social para si y para
los demas.

5. Asimismo, el curriculo incluira aspectos de educacion vial, de educacion para
el consumo, de salud laboral, de respeto a la interculturalidad, a la diversidad,
al medio ambiente y para la utilizacion 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 Educacion en Andalucia en sus articulos 39, 40
y 127), a continuacion expongo brevemente los contenidos de educacion en
valores, que con caracter general pretendo abordar en mi programacion:

Incorporar los valores y temas transversales en el Curriculo permite que
ciertos aspectos que la sociedad actual considera basicos en la formacion de
nuevas generaciones, asi como, la adquisicion de las Competencias
Profesionales, de las Competencias Personales y Sociales que prescribe
nuestro Titulo.



Se trabaja horizontalmente en todos los médulos y de forma vertical durante el
curso escolar y en todas las Unidades Didacticas.

Asi pues, he considerado oportuno tratar de forma prioritaria, aquellos que
inciden mas directamente en nuestro Ciclo Formativo y concretamente en el
modulo: la educacion moral y civica, la educaciéon para la igualdad, la
educacion medioambiental, la educacion para la salud y la educacion del
consumidor y cultura andaluza.



* Prevenir riesgos laborales.
Educacién para la salud
* Prevenir enfermedades de transmision sexual.

Evitar enfermedades alimentarias relacionadas
* con la manipulacion de alimentos y una mala

alimentacion.

Fomentar buenos habitos alimenticios.

* Resolver conflictos de forma pacifica.
Educacioén para la paz y convivencia
* Respetar las opiniones ajenas y el turno de
palabras.
Respetar al profesorado y compairieros.

Cuidar las instalaciones y equipos de trabajo.

Interesarse por otras culturas y paises.

* Respetar las normas deontologicas
Educacién moral y civica
* Respetar las normas aprobadas
democraticamente
Respetar las normas de seguridad vial.

* Respetar el medio ambiente
Educacion ambiental
* Reciclar selectivamente

* Adecuarse a la materia prima, asi como derroche.

Educacion del consumidor

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

* Rechazar actitudes sexistas

Coeducacion



* Fomentar la igualdad de género

Fomentar el conocimiento y el manejo de las

Las Tic's  Tic's.
Fomentar la cultura andaluza a través de las
LA CULTURA ANDALUZA * materias primas y elaboraciones tipicas.

Finalmente, sefialar que en mi programacion estos contenidos, se van a
desarrollar ademas de programando contenidos especificos, mediante la
implementacion de actuaciones que favorezcan el trabajo cooperativo, la
atencion a la diversidad, la inclusién y la resolucién pacifica de conflictos.

Dentro de los temas transversales que voy a trabajar quiero hacer hincapié
en el de Cultura Andaluza, por su relevancia en el ambito gastronémico, por su
tradicion e historia como crisol de culturas que han favorecido el desarrollo de
una gastronomia rica y variada con elementos de diferentes pueblos. También
por su variedad regional impregnara todas y cada una de mis Unidades
Didécticas.

*16. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES
Las actividades complementarias son todas aquellas actividades que tienen como
finalidad consolidar
conocimientos adquiridos fuera del ambito escolar o bien motivar al alumno
dentro de este.

Actividades complementarias y extraescolares

1°Trimestre: -Visitas a distintos mercados de la zona

-Charla sobre la Seguridad Alimentaria

2°Trimestre;: - Lectura de un libro relacionado con la cocina moderna




3°Trimestre: - Visita a restaurantes y hotel de la zona

En principio con la situacion excepcional que vivimos debido al covid quedan suspendias estas
actividades.

+ 17. BIBLIOGRAFIA DE DEPARTAMENTO.
El departamento cuenta con algunos libros de consulta como:

1.Luis de la Traba y Victor R. Garcia: “Pasteleria, cocina. Guia practica”.
Ediciones Norma-capitel.

2. Gerard Houdou: “El mundo de las setas”, Ed. Iberlibro.
3.Javier Urroz: “Guia 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 situacion extraordinaria que
vivimos y en funcion de la unidad didastica que estemos trabajando

procedemos a detallar como se llevaria a cabo la dejocencia telemética.

UNIDADES DIDACTICAS

La relacion de unidades de trabajo que se desarrollaran durante el curso seran 13 unidades
de trabajo:

TITULO



HORAS

1°Términos culinarios basicos y actuales aplicados en cocina
2° Técnicas de coccion béasicas e innovadoras, organizacion y desarrollo del trabajo y servicio

3° Elaboraciones culinarias a base de hortalizas y confeccion de fondos, salsas, ligazones y
mantequilla

4° Elaboraciones culinarias de cremas, potajes, sopas, asi como condimentos, especias,
grasas e introduccion a la manipulacion de flores y plantas alimenticias

50 Aplicaciones del huevo y ovoproducto. Elaboraciones de guarniciones clasicas y creativas.
Decoracion, acabado y presentacién del plato.

6° Elaboraciones culinarias elementales con pastas italianas y arroces
7° Preparacion de platos a base de aves de corral

8° Preparacion de platos a base de vacuno

9° Preparacion de platos a base de porcino

10° Preparacion de platos a base de ovino y caprino

11° Preparacién de platos a base de caza

12 Preparacion de platos a base de pescado

13° Preparacion de platos a base de marisco

CONTENIDOS PROGRAMADQOS

-Explicaciénes a través de viodeoconferencia usando la plataforma Moddle-
-Explicacién del tema del libro donde lo hayamos dejado ( Libro Técnicas culinarias Ed
Altamar) usando archivos subidos a la moddle asi como herramientas externas siempre
gue sea necesario -Lectura del libros o articulos relacionados.

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




METODOLOGIA:

-Se la plataforma moddle para las explicaciones, subidda de archivos,chat,
cuestionarios, herramientas externas,foros,consultas, etc.... -Se utilizara la
plataforma moddle, asi como el correo electrénico para resolver las posibles dudas.
- Se buscaran formatos alternativos ante casos de alumnos con brecha digital (
moviles, ipasen, etc) -Se confeccionaran video-tutoriales a través de la moddle.

CRITERIOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION:

-Rubricas para la evaluacion de las actividades

*MODIFICACION SOBRE LA PROGRAMACION INICIAL:

Se intentara que se adecue lo maximo posible teniendo en cuenta el tipo de enzafianza
eminentemente practicas. Se intentara en la mayor medida teniendo en cuenta las
posibilidades de cada familia que realizen actividades practicas en casa.

RECURSOS:




Digitales.

ACTIVIDADES:

-Realizacion de las actividades del tema correspondiente del libro de Técnicas culinarias
Editorial Altamar.

-Lectura del libro y articulos relacionados con la tematica a tratar y cumplimentacion de
cuestionario.

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

-Realizacion de tabla, identificando las materias primas; ser4 completada con los siguientes
apartados: origen, estacionalidad, sabor, caracteristica curiosidades.

- Visualizacion de enlaces de videos relacionados .( You tube, plataformas de cocina, foros
de cocina por redes sociales, etc...)

EVALUACION

Estas actividades seran evaluadas mediante una rubrica; usando la moddle a través
videoconferencias, pruebas escritas,foros ,trabajos y debates dependiendo de cada
caso y los contenidos a evaluar.




18.Adaptacion 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. Sugerio adoptar la modalidad semipresencial , y tras consultar
con la inspeccion y obtener el visto buena de la misma y posterior aprobacion
en claustro y consejo escolar , nuestras ensefianzas han pasado a ser
semipresencial.

Para ellos los alumnos/as vienen la mitad una semana a las clases practicas y
la otra mitad semana a las clases tedricas, y a la semana siguiente alternan.

Por tanto en las horas donde no estan en el centro se trabaja con ellos de forma
telematica, mandado las tareas tanto por la plataforma Moodle como por correo
electrénico, asegurando en todo momentos que ningun alumno cae en el
brecha digital, y asegurando y garantizando de esta forma que el proceso de
ensefianza-aprendizaje se sigue realizando con todas las garantias teniendo en
cuenta las circunstancias.

A través de la plataforma y por correo electrénico se mandaran y se trabajaran
tareas tanto de contenido tedrico como practico. Dichas contenidos se
desarrollaran y se llevaran a cabo, usando:

- Explicaciénes a través de viodeoconferencia usando la plataforma Moddle-

-Explicaciéon del tema teérico donde lo hayamos dejado usando archivos subidos
a la moddle asi como herramientas externas siempre que sea necesario

-Lectura del libros o articulos relacionados.
-Actividades de refuerzo con contenidos estudiados previamente en clase. .

-Lectura del libro y articulos relacionados con la tematica a tratar vy
cumplimentacién de cuestionario.

-Actividades de refuerzo , realizado previamente en clase.



-Realizacion de tabla, identificando las materias primas; serd completada con
los siguientes apartados: origen, estacionalidad, sabor, caracteristicas y

curiosidades.

-Visualizacion de enlaces de videos relacionados .( You tube, plataformas de

cocina, foros de cocina por redes sociales, etc...)

-Realizacion de trabajos relacionados con la materia , todo a través de moddle
siempre y cuando sea posible para todos los alumnos.

La evaluacion de las actividades realizadas de forma telematica se realizaran
mediante una rubrica; usando la moddle a través videoconferencias, pruebas
escritas,foros ,trabajos y debates dependiendo de cada caso y los contenidos a

evaluar.

Anexo 1

R.A. 1. Ejecuta
técnicas de
coccion
identificando
sus
caracteristicas
y aplicaciones.

Competencias

Pro, pery
sociales
o CONTENIDO uT INSTRUMENTO PONDERACION
Criterios de EVALUACION
evaluacion 2.3




2 Se ha
interpretado la
terminologia
profesional
relacionada.

b) Se han
descrito y
clasificado las

diversas técnicas

de coccion.

0 Se han

identificado y

relacionado las
técnicas de
coccioén con

respecto a sus
posibilidades de
aplicacion a

diversos géneros.

q Se han
relacionado y
determinado las

necesidades
previas al

desarrollo de las

A) Terminologia
profesional.

B, c, d e f Q)
Técnicas de
coccion.
Descripcion,
analisis,
clasificacion y

aplicaciones.

Procedimientos de
ejecucion de las
diferentes
técnicas. Fases y
puntos clave en la
ejecucion de cada
técnica, control de
resultados.

H) normas de

limpieza e

higienizacion. (se
vera con el modulo

de Pree)

Técnicas de
limpiezay

Prueba teodrica
—Terminologia
-tema 2

-tema 3

20%

Actividades de
clase tema 2

Actividades de
clase tema 3

10%

Trabajos de clase.

-Sobre video
“American
Cuisine)”

10%

Recetario

10%

Actividades
practicas rapidas:

Ejemplos:
Sofrito (pisto)
Escaldar tomates

Freir/pochar

patatas

Saltear

40%




diversas técnicas

de coccion.

0 Se han
identificado  las
fases y formas de
operar distintivas
en la aplicacion

de cada técnica.

n Se han
ejecutado las
diversas técnicas
de coccién
siguiendo los
procedimientos

establecidos.

9 Se han
distinguido
posibles
alternativas  en
funcibn de los
resultados
obtenidos.

h) Se han
realizado todas
las operaciones

teniendo en
cuenta la
normativa

higiénico-

desinfeccién
aplicadas.

etc

Afilar cuchillo

10%

Observacion, antes
de comenzar
cualquier  prueba
practica

Transversal
al
Preelaboracion.

modulo de




sanitaria, de
seguridad laboral
y de proteccién
ambiental.

R.A. 2.
Confecciona
elaboraciones
basicas de
multiples
aplicaciones
reconociendo y
aplicando los
diversos
procedimientos.

Competencias Pro,

pery sociales

Criterios de CONTENIDO INSTRUMENTO | PONDERACION
evaluacién U.T | EVALUACION
56

A, B) Elaboraciones | Prueba 20%
, Se han basicas de multiples tedrica T
descrito y aplicaciones.
clasificado las Descripeion, > Prueba
diversas analisis, teérica T
elaboraciones clasificaciones y
basicas de | aplicaciones. °
multiples C) Procedimientos
aplicaciones, asi | de ejecuciéon de las Actividades de 10%

clase tema5y6




como sus posibles

aplicaciones.

b) Se ha
verificado la
disponibilidad  de
todos los
elementos

necesarios para el
desarrollo de los
procedimientos de
elaboracion de
fondos, salsas vy

otras elaboraciones

basicas de
multiples
aplicaciones.

9 Se han
realizado los

procedimientos de

obtencion de
elaboraciones
basicas de
multiples
aplicaciones
siguiendo los

procedimientos

diferentes

elaboraciones de

fondos y salsas.

- Fases y puntos
clave en la ejecucion
de cada elaboracion.
D)

Principales|

anomalias, causas VY|

Lectura de libro
historia de la
cocina y los
cocineros

10%

Recetario

10%

Actividades
practicas
Rapidas.

Menu practico
Dia de
Andalucia

40%

posibles
correcciones.

Control de
resultados.

E, F) Calidad de las
elaboraciones
basicas y repercusién

en el producto final.

Afilar
cuchillo

10%




establecidos.

9 Se han
determinado las
posibles medidas
de correccion en

funcibn de los

resultados
obtenidos.
o Se han
desarrollado los

procedimientos
intermedios de

conservacion

teniendo en cuental
las necesidades de
las elaboraciones vy

Su uso posterior.

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

Técnicas de
limpiezay
desinfeccién

aplicadas.

Observacion,
antes de
comenzar

cualquier
actividad
practica

Transversal al
Preelaboracion.

modulode




R.A. 3. Preparad
elaboraciones
culinarias
elementales

identificando

y aplicando
los
diferentes

procedimientos.

Competencias Pro,
pery sociales

o CONTENIDO U.T | INSTRUMENTO| PONDERACION
Crlter|o§,de EVALUACION
evaluacion 7

Prueba tedrica | 20%

e la

B Se ha o 0
nterpretado A, b, ¢) Documentos Alctlwotlades?de 10%
correctame andallo| relacionados con la | ©'@5€ f€Ma
informacion je las produccion en cocina.
necesaria. fichas Recetas, fichas Afilar cuchillo. | 10%
b) Se ha realizadoprimas técnicas y otros.
correctamente el Descripcion, Escandallo 10%




escde los géneros 'y aciony
la valoracion esarias

elaboraciones tiempo
culinarias, a partir de

las

o todos
de rendimiento de las

materias
utilizadas.

) Se han
realizado las tareas
de
organizsecuenciacion
de las diversas fases
nec en el desarrollo
de las elaboraciones

eny forma.

d) Se ha
verificado la
disponibilidad de

interpretacion de &

informacién contenida.

Rendimiento y
escandallo de géneros
y valoracion de

elaboraciones
culinarias (contenido
transversal al RAG)

D,e f,g,h,i)
Diagramas de
organizacion y
secuenciacion de las
diversas fases en la
elaboracion.
Aplicacién de
cada técnica a
materias primas de

diferentes
caracteristicas.

Recetario

10%




los elementos necesarios
previamente al

desarrollo de las tareas.

5 Se han ejecutado las
tareas de obtencién de
elaboraciones culinarias
elementales siguiendo los

procedimientos establecidos.

) Se ha mantenido el
lugar de trabajo limpio y
ordenado durante todo el

proceso.

0 Se ha justificado el uso
de la técnica en funcion del

alimento a procesar.

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

- Fases y puntos clave
en las elaboraciones.
Principales anomalias,
causas Yy  posibles
correcciones. Control de
resultados.

Actividades
practicas

40%




R.A. 4. Elabora
guarniciones y

elementos de

decoracioén

relacionandolos
con el tipo de

elaboracion
y
forma
de
presentacion.

Competencias

Pro, pery
sociales
Criterios de CONTENIDO INSTRUMENTO PONDERACION
evaluacion U.T | EVALUACION
8
a) Se han Prueba tedrica 20%
descrito y A,b,c,d e f)
clasificado | Elaboracion de
guarnlcpnes y guarniciones y
ecoraciones, as
e elementos de
, - iversas
asi  posiblesd decoracion:
aplicaciones. cono sus
b) Se han| Guarniciones y |Actividades de clase  [10%
. , tema 8
determinado las/decoraciones.
guarniciones yDescripcion, finalidad,
Trabajos de clase. 10%
decoraciones tipos,
) Historia de las
adecuandolas a Iaanélisis y especias, video
elaboraciéon a la que/@plicaciones.
acompafan. Escandallos 10%




disponibilidad de todos
los elementos necesarios
previamente al

desarrollo de las tareas.

) Se han elaborado
las
decoraciones siguiendo
los procedimientos

establecidos.

) Se han

determinado las posibles

funcion de los resultados
obtenidos.

0 Se ha verificado la}

guarniciones Vi

medidas de correccién enf

Guarniciones
clasicas.
Denominaciones e

ingredientes

gue las componen.
Aplicaciones.

Procedimientos
de ejecucion de las
diversas

elaboraciones

de guarniciones y
decoraciones.

Fases y puntos
clave en las
elaboraciones.
Principales

anomalias,

causas y posibles
correcciones. Control
de resultados.

Valoracion de
la calidad del

producto final.

Recetario

10%

Actividades préacticas

40%




R.A. 5. Realiza
acabados y
presentaciones
valorando su

importancia en
el resultado final

de la

elaboracion

culinaria.

Competencias

Pro, pery

sociales

Criterios de INSTRUMENTO

ovaluacion CONTENIDO | U.T9 EVALUACION PONDERACION

a) 3 Se hatodos los A, b, c, d, e) 20%

verificado laelementos

disponibil_idad de -Realizacion de Prueba teérica

que configuran la acabados y

elaboracion. presentaciones:

b) Se han dispuestos los| Normas de decoracion Actividades de 10%

it | de | y presentacion. clase tema 9

iferentes elementos de la Volumen,

color,

10%

Trabajos de clase.




elaboracion siguiendo

criterios estéticos.

0 Se han identificado,
justificado y aplicado las
técnicas de envasado vy
conservacion necesarias
para los productos
semielaborados ylo
acabados siguiendo los
procedimientos establecidos.

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

salseado, textura,
simetria y otros.

- Ejecucion de los
procesos de acabado y
presentacion.

Puntos clave y control
de resultados.

Historia de la
pasta video

Escandallos

10%

Recetario

10%

e) Se han realizado todas las
operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de  seguridad

laboral y de

proteccion ambiental.

Técnicas de
limpieza vy

desinfeccion
aplicadas.

Actividades
practicas rapidas

40%




R.A. 6. Desarrolla el
servicio en cocing
valorando sus
implicaciones en la

satisfaccion
del cliente.

Competencias Pro,
pery sociales

Criterios de CONTENIDO INSTRUMENTO | PONDERACION
evaluacion U.T EVALUACION
7
A,b,c,d,e f g, h,i) Prueba tedrica 20%
Criterios de Desarrollo de los servicios
evaluacion: en cocina: -
Actividades de 10%
) Se an__ vicio .[E)Iezi:\inilicg rclenﬂccg)zlna. clase tema 7
identificado los cripeion, tposy
posibles variables
diferentes tipos de thOS en Trabajos de clase. 10%
organizativas.
sus caracteristicas. _ -Sobre video
dos_ I_os -Tareas previas a los “Como agua para
) Se hangrvicio. servicios en cocina. «Mise Chocolate”
_ cionadal en place». Recetario 10%
mantenido los y
-Documentacion
diversos relacionada con los

servicios.




producondiciones

Optimas de servicio.

9 Se ha
verificado la
disponibilidad de
toelementos

necesarios para el

desarrollo del s

d) Se ha
interpretado la
documentacion

relacon los

requerimientos  del
servicio.

.Coordinacioén durante el

servicio en cocina.

-Relaciones

departamentales e
interdepartamentales.




0 Se han
realizado las
elaboraciones de
obligada ejecucion
durante el desarrollo
del servicio siguiendo
los procedimientos

establecidos.

f) Se han
identificado las
necesidades de

coordinacion durante
el servicio.

) Se han
dispuesto los
diferentes elementos

de la elaboracion

siguiendo criterios
estéticos.

h) Se han
identificado los
protocolos de

actuacion frente a
diferentes tipos de
guejas, sugerencias y

reclamaciones.

-Ejecucion de los procesos
propios del servicio.

-Valoracion y control de
resultados.

-Tareas de finalizacion del
servicio.

-Protocolos de quejas,

sugerencias y reclamaciones.

Compromiso de tiempos y
calidad.

Actividades
practicas

40%




Anexo 2

MATRIZ: Técnicas Culinarias.

Muy Bien 8- Aceptable 4-
10 Bien 6-8 6 Regular 2-4 | Mal 0-2 %
Temporalizacié | Maneja Maneja el No maneja el
eficientement Maneja el
n Dinamica de | e el tiempo  en| Maneja el tiempo tiempo en la
_ tiempo .
trabajo tiempo en|todas las muy preparacion.
limitadament | limitadament
Max 2hrs? todas las | etapas de la| e en een
etapas de preparacion todas las todas las
preparacién del plato. etapas de la | etapas de la

del plato.

preparacion.

preparacion.

Limpieza de la
zona de trabajo

Maneja muy

bien la

Maneja bien

la limpieza

Maneja
limitada la

limpieza del

Considera la
limpieza

escasamente

del area,

No considera
la limpieza

del area,




limpieza del

area, equipos

y utensilios a
emplear en

la
preparacion.

del area,
equipos y

utensilios a
emplear en
la

preparacién

area,
equipos vy

utensilios a

emplear en
la

preparacion.

equipos y

utensilios a

emplear en
la

preparacion.

equipos y
utensilios a
emplear en
la

preparacion.

Cortes Domina al
JULIANA? 80%. .
. . No domina la
Domina al | Pocas Domina el Presenta técnica de
100% la | unidades 60%. Mas de | mas de la corte
técnica de | del corte | la mitad de la| mitad de la '
. . . totalmente
corte. requerido cantidad cantidad .
. : irregular.
estan cortada tiene | cortada
desiguales. | regularidad | irregular.
Técnicas Domina muy Domina poco No domina
culinarias las
bien las las técnicas
técnicas
diferentes Domina operativas
o bien las .
técnicas . operativas; Domina en las
@fe_rentes escasamente aborac
operativas en;| €cnicas a M o claboracione
_ a MISe €n ||as técnicas
la Mise en operatlv_as . S
en; la Mise operativas
lase
plase y en p y en las y
. r racion
reparacion plase y elaboracione Eeelpa aclo
prep preparacion | preparacion | sy
del del del plato. plato.

plato.

plato.

preparacion
del plato.




Creatividad, Desarrolla Desarrolla
disefo del eficientement | la No desarrolla
plato e creatividad | Desarrolla Desarrolla la
la creatividad | en el limitadament | escasamente | creatividad
en el acabadoy |ela la en el
acabadoy presentacio | creatividad | creatividad acabado y
presentacion | n del plato. | en el en el B
presentacion
del plato. acabado y acabado y del
presentacion | presentacion | plato.
del del
plato. plato.
Cualidades El producto | El producto | El producto | g| producto | EI producto
organolepticas | final final final final final no
presenta; presenta;
presenta presenta coordina con
excelente buen sabor | sabor aroma | escaso sabor| el
sabor, aroma | aromay
y color y color del aromay sabor aroma
plato color del y color
color del del plato
plato. plato del plato.




