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1. INTRODUCCIÓN

Este documento es el resultado de la planificación de la práctica docente y experiencias de aprendizaje del
curso escolar 2022-23 para el módulo formativo de Preelaboración y Conservación de alimentos, uno de los diez
módulos  profesionales  del  Título  de  Técnico  en  Cocina  y  Gastronomía  de  las  enseñanzas  postobligatorias  de
Formación Profesional Inicial de Grado Medio de la familia de Hostelería y Turismo.

1.1 JUSTIFICACIÓN:

La realización de esta Programación Didáctica contribuye a preparar al alumnado para la actividad en el 
campo profesional de hostelería, facilitando su adaptación a las modificaciones laborales que puedan producirse a lo
largo de su vida, así como contribuir a su desarrollo personal, al ejercicio de una ciudadanía democrática y al 
aprendizaje permanente.

La importancia de nuestra Programación Didáctica se justifica en la propia definición del Artículo 29 del
Decreto 327/2010, de 13 de Julio, por el que se aprueba el Reglamento Orgánico de los Institutos de Educación 
Secundaria en Andalucía:

“Las programaciones didácticas son instrumentos específicos de planificación, desarrollo y evaluación de cada 
materia, módulo o, en su caso, ámbito del currículo establecido por la normativa vigente. Se atendrán a los 
criterios generales recogidos en el proyecto educativo y tendrán en cuenta las necesidades y características del 
alumnado.”

Nos indica que este documento de planificación nos va a permitir llevar a cabo el desarrollo de nuestra
materia y conseguir los objetivos y competencias que el alumno va a desarrollar, además de un buen sistema de
valoración.

Dentro de la normativa se establecen todos los contenidos que hay que desarrollar, los Objetivos a 
conseguir y una serie de orientaciones metodológicas. Al adaptar nuestra Programación Didáctica a esta normativa
nos aseguramos que cumplimos todos los requisitos legales a la hora de planificar nuestro proceso de enseñanza- 
aprendizaje. Diferenciamos tres niveles normativos:

A. Marco normativo nacional:

● Ley Orgánica, 1/2006, de 10 de Diciembre, para la Ordenación Educativa (LOE).

● Ley orgánica 5/2002, de 19 de Junio, de las Cualificaciones y de la Formación Profesional.

● RD 1147/2011 de 29 de Julio, por el que se establece la ordenación general de la formación profesional 
del sistema educativo.

● Real Decreto 1416/2005 por el que se modifica el RD 1128/2003, de 5 de Septiembre por que el que se 
regula el Catálogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales.
● Real Decreto 1396/2007, de 29 de Octubre, por el que se establece el Título de Técnico en Cocina 
y Gastronomía.

B. Marco normativo autonómico para la CCAA de Andalucía:

● Ley 17/2007, de 10 de Diciembre, de Educación de Andalucía (LEA).
● DECRETO 436/2008, de 2 de Septiembre, por el que se establece la ordenación y las enseñanzas de 
la Formación Profesional inicial que forma parte del sistema educativo en Andalucía.
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● Orden de 29 de Septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y 
titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del 
sistema educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía.
● Orden de 20 de Agosto de 2010, por la que se regula la organización y el funcionamiento de los institutos 
de educación secundaria, así como el horario de los centros, del alumnado y del profesorado.
● Decreto 301/2009 de 14 de Julio, por el que se regula el calendario y la jornada escolar en los centros 
docentes, a excepción de los universitarios.
● Orden de 9 de Octubre de 2008, por la que se desarrolla el currículo correspondiente al título de Técnico 
en Cocina y Gastronomía en Andalucía.

A. PEC: Proyecto Educativo de Centro, regulado en el Decreto 327/2010, de 13 de Julio, por el que se aprueba
el Reglamento Orgánico de los Institutos de Educación Secundaria en Andalucía. Que junto al reglamento de
organización y funcionamiento y el proyecto de gestión constituyen el Plan de Centro en el que se acuerdan
aspectos como la coordinación y concreción de contenidos curriculares,  las líneas generales  de actuación
pedagógica y los procedimientos y criterios de evaluación. Adaptando nuestra Programación completamente
al PEC.

        Este módulo está integrado en el título de Técnico en Cocina y Gastronomía quedando identificado por los  
        siguientes elementos:

Denominación: Cocina y Gastronomía.
Nivel: Formación Profesional de Grado Medio.
Duración: 2000 horas.
Familia Profesional: Hostelería y turismo.
Referente europeo: CINE-3 (Clasificación Internacional Normalizada de la Educación)

Este módulo tiene como finalidad el que los alumnos conozcan y dominen los géneros y las materias primas,
empleadas en las elaboraciones culinarias, su preelaboración, conservación y regeneración, así como las

herramientas, utillaje, instalaciones, maquinaria y equipos, todo ello dentro de un entorno de salud laboral segura,
definiendo las medidas adecuadas para conseguirlo en ausencia de riesgos y con la menor  posibilidad  de  los

mismos.  Asimismo, consideramos de gran interés metodológico además del didáctico-pedagógica derivado  de  la
experiencia docente, el incluir en este módulo los contenidos de la deontología profesional y la terminología

culinaria.

Finalmente, con esta Programación, pretendemos concretar la planificación de una metodología que, si bien
es aceptada por la mayoría de los Profesores Técnicos de cocina y pastelería y llevada a la práctica de manera
general contextualizándola a cada centro y grupo de alumnos y alumnas, la mayoría de las veces apenas si queda
reflejada en las programaciones didácticas de los Departamentos de Hostelería y Turismo de los IES de nuestra
comunidad autónoma. Nos referimos a la actividad de preparación de menús de comida para llevar y la apertura de
comedor, muchas veces considerada como una actividad complementaria cuando en realidad es utilizada como eje
de actuación  en  la  programación  y  planificación  de  las  tareas  semanales,  englobando  multitud  de  estrategias
metodológicas, actividades, contenidos, objetivos y evaluaciones.

1.2 CONTEXTO:

Para realizar el estudio de nuestro contexto nos centraremos en las edificaciones y su entorno, en los 
miembros de la comunidad educativa, en las tasas de absentismo y fracaso escolar y en los planes y proyectos en los
que participamos.

A. Características del Centro y su entorno.

                          El instituto Atenea es uno de los dos institutos de enseñanza secundaria de Sevilla donde se imparten Ciclos 
           de Grado Medio de Cocina y Pastelería de la familia profesional de hostelería y turismo.
           El centro está muy bien comunicado ya que tiene cercano el metro y acceso fácil desde Sevilla capital y pueblos 
           cercanos. 
           Los alumnos la mayoría son de Sevilla capital y alrededores por lo que se trasladan en coche y metro sin dificultad.

            



5

B.1. El alumnado, contexto del aula-clase

                         El número de alumnos/as es de veinte en cada grupo A y B,  Las edades  de los mismos va comprendidas entre 
            los 15 y los 39 años.  
            Algunos alumnos/as tienen experiencia previa en el sector otros observamos que tienen un nivel bajo y otros con un 
            nivel medio. Los estudios cursados del alumnado con anterioridad son:

▪ ESO 
▪ Prueba de acceso

                        Formación profesional básica           

Estos hechos condicionan que los alumnos y alumnas se reúnan en grupos muy heterogéneos con distintas 
capacidades, motivaciones y conocimientos previos sobre los contenidos a estudiar. 
Las principales motivaciones son:

▪ La mayor parte de los alumnos pretenden utilizar este ciclo formativo como vía de acceso al mercado laboral.

▪ Otra parte considerable de alumnado lo utilizan como vía de acceso a las bolsas del SAS.

▪ Un pequeño porcentaje para acceder al grado superior de Dirección de Cocina.

Debido a la heterogeneidad del grupo habrá que tener en cuenta los distintos ritmos de aprendizaje, con especial 
atención a los alumnos repetidores. En cuanto a los alumnos que requieren apoyo educativo específico lo 
detallaremos en el apartado de atención a la diversidad.
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2. OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos educativos establecen las capacidades que se espera que los alumnos desarrollen como 
consecuencia de la intervención educativa; estas capacidades sólo pueden evaluarse mediante unos indicadores o 
criterios de evaluación (Escamilla, A. y Llanos, E. 1995).

Son las intenciones que orientan la planificación educativa y la ejecución de las actividades escolares, 
necesarias para alcanzar las grandes finalidades educativas explicitadas en nuestro ordenamiento jurídico (Gallego 
Ortega y Salvador Mata, 2002)

La LOE, en su Título Preliminar recoge los Principios y fines de la educación cuyo más alto objetivo se 
refleja en el mandato del artículo 27.2 de la Constitución española: “La educación tendrá por objeto el pleno 
desarrollo de la personalidad humana en el respeto a los principios democráticos de convivencia y a los derechos y
libertades fundamentales”.

La labor educativa se encamina hacia la formación integral de los alumnos con unas intenciones derivadas
del ideal de persona que se quiere formar y del tipo de ciudadano que se quiere construir. Estas intencionalidades o
fines son los objetivos educativos, que pueden interpretarse de dos formas:

● Proyectan el tipo de sociedad o persona que se deriva del sistema, como resultado final del proceso de
enseñanza-aprendizaje.

● Señalan, a la vez, aquellas metas o resultados que los alumnos deben alcanzar, de forma progresiva, a lo
largo del proceso educativo.

Los principios y fines descritos en la LOMCE se concretan en objetivos educativos para cada etapa 
educativa, propuestos en los R.D. que la desarrolla.

Por lo tanto, los objetivos son los referentes relativos a los logros que el estudiante debe alcanzar al 
finalizar cada etapa, como resultado de las experiencias de enseñanza-aprendizaje planificadas para tal fin. Para ello
vamos a diferenciar 4 niveles de objetivos:

2.1. Objetivos generales de la Formación Profesional.

Recogidos en el artículo 40 de la LOE, en el artículo 3 R.D. 1538/2006 de 15 Diciembre y ya en el
ámbito autonómico, en el artículo 68.3 de la LEA y en el Decreto 436/2008 de 2 Septiembre (ordenación FPI).
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La Formación Profesional en el sistema educativo contribuirá a que el alumnado consiga los resultados de 
aprendizaje que le permitan:

a) Desarrollar las competencias propias de cada título de formación profesional.

b) Comprender la organización y las características del sector productivo correspondiente, así como 
los mecanismos de inserción profesional.

c) Conocer la legislación laboral y los derechos y obligaciones que se derivan de las relaciones laborales.

d) Aprender por sí mismos y trabajar en equipo, así como formarse en la prevención de conflictos y en la
resolución pacífica de los mismos en todos los ámbitos de la vida personal, familiar y social, con especial
atención a la prevención de la violencia de género.

e) Fomentar la igualdad efectiva de oportunidades entre hombres y mujeres, así como de las personas con 
discapacidad, para acceder a una formación que permita todo tipo de opciones profesionales y el ejercicio de 
las mismas.

f) Trabajar en condiciones de seguridad y salud, así como prevenirlos posibles riesgos derivados del trabajo.

g) Desarrollar una identidad profesional motivadora de futuros aprendizajes y adaptaciones a la evolución 
de los procesos productivos y al cambio social.

h) Afianzar el espíritu emprendedor para el desempeño de actividades e iniciativas empresariales.

i) Preparar al alumnado para su progresión en el sistema educativo.

j) Conocer y prevenir los riesgos medioambientales.

2.2. Objetivos generales del Título profesional.

Los objetivos generales del título indican el nivel en el cual se espera que el alumno haya
adquirido  la  capacidad  final  del  ciclo  de  grado  medio  de  Técnico  en  Cocina  y  Gastronomía.  De
conformidad con lo establecido en el R.D 1396/2007 de 29 de Octubre que establece el título de Técnico
en Cocina y Gastronomía y se fijan sus enseñanzas mínimas, y en la Orden de 9 de octubre de 2008 por la
que se desarrolla el currículo en la CCAA de Andalucía. Los Objetivos Generales de las enseñanzas
correspondientes al mismo son:

a) Reconocer e interpretar la documentación, analizando su finalidad y aplicación, para determinar
las necesidades de producción en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idóneas de
conservación, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar  y  determinar  las  variables  de  uso  de  maquinaria,  útiles  y  herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus
características  y posibles  aplicaciones,  para ejecutar los  procesos  de  preelaboración y/o
regeneración.

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

f) Identificar  y  seleccionar  las  técnicas  de  decoración  y  terminación,  relacionándolas  con  las
características  físicas  y  organolépticas  del  producto  final,  para  realizar  la  decoración  de  las
elaboraciones.
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g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones,  relacionándolas con la satisfacción del
cliente, para prestar un servicio de calidad.

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

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

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportación al
proceso global para conseguir los objetivos de la producción.

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

l) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando información y
adquiriendo conocimientos, para la innovación y actualización en el ámbito de su trabajo.



9

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal 
que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democrático.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la 
viabilidad, para la generación de su propio empleo.

La formación del módulo de Preelaboración y Conservación de alimentos contribuye a alcanzar
los objetivos generales b, c, d, h, i, j y k. (En negrita en la relación anterior). Relacionados directamente
con las Competencias Profesionales, Personales y Sociales b, c, d, h, i, j y k. (Apartado 3.2).

2.3. Resultados de Aprendizaje del Módulo profesional.

Un nivel más de concreción de los objetivos son los Resultados de Aprendizaje, establecidos para
cada uno de los módulos que conforman el título. El R.D. 1147/2011 en su artículo 10, establece que los
objetivos de los módulos profesionales irán expresados en Resultados de Aprendizaje. De nuevo, la orden
del 9 de Octubre de 2008 por la que se desarrolla el currículo del título nos indica los Resultados de
Aprendizaje para cada módulo además de los criterios de evaluación asociados a cada uno de ellos. Estos
resultados de aprendizaje son las habilidades y conocimientos (saber, saber hacer, saber ser y saber estar)
que el alumno debe ir adquiriendo para ir desarrollando las competencias necesarias para adquirir el
título. Para el módulo de Preelaboración y Conservación de alimentos se han establecido seis Resultados
de Aprendizaje con sus correspondientes Criterios de Evaluación asociados que veremos en al apartado
de Evaluación:

1. Recepciona materias primas distinguiendo sus características organolépticas y aplicaciones.

2. Acopia materias primas analizando los documentos asociados con la producción, tales como 
fichas técnicas, órdenes de trabajo y otros.

3. Prepara y utiliza maquinaria, batería, útiles y herramientas reconociendo su funcionamiento y 
aplicaciones, así como su ubicación.

4. Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de manipulación, 
limpieza, corte y/o racionado, en función de su posterior aplicación o uso.

5. Regenera materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en función de las características
del producto a regenerar.

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

2.4. Resultados de aprendizaje de la Unidades Didácticas: Objetivos Didácticos.

El último nivel de concreción de los objetivos se lleva a cabo al formular los objetivos didácticos
específicos para cada Unidad Didáctica. La función de estos objetivos didácticos es la de precisar, para
cada unidad didáctica del módulo, el tipo y grado de aprendizaje que los alumnos deben realizar para ir
adquiriendo  progresivamente  los  Resultados  de  Aprendizaje  de  dicho  módulo.  El  profesorado,  al
programar, es el encargado del diseño de los objetivos didácticos. A la hora redactar los objetivos
didácticos debemos considerar:

● Claridad en el planteamiento.
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● Ámbito del contenido al que pertenecen: Conceptual (saber), procedimental (saber hacer), 
actitudinal (saber ser, saber estar).

● Relación con los resultados de aprendizajes/capacidades esperados para el alumnado.

● Flexibilidad para adaptarlo a los aspectos individuales del aprendizaje: básicos, de 
profundización, ampliación y de refuerzo.

El profesorado tiene la tarea primordial de seleccionar, adecuar al contexto, organizar y
secuenciar  los  objetivos  didácticos  para  cada  UD  extrayéndolos  de  los  fines  y  objetivos  generales
explicitados por el
R.D y Orden del Título y currículo, y de los Resultados de aprendizaje del módulo. Los objetivos
didácticos para el módulo de Preelaboraciones y Conservación de alimentos de esta programación están
especificados en cada Unidad Didáctica desarrollada el apartado de Contenidos.

3. COMPETENCIAS.

El  módulo  de  Preelaboración  y  Conservación  de  alimentos  es  uno  de  los  siete  módulos
profesionales asociados a unidades de competencia que conforman el título de  Técnico en Cocina y
Gastronomía, el cual queda determinado por tres elementos que definen su perfil:

A. Su competencia general.

B. Sus competencias profesionales, personales y sociales.

C. Por la relación de cualificaciones profesionales y unidades de competencia del Catálogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales.

3.1. Competencia General del Título:

Según el RD 1538/2006, de 15 de Diciembre, Artículo 7 de la Ordenación general de la
Formación Profesional, la competencia general describe las funciones profesionales más significativas del
título, tomando como referente el conjunto de cualificaciones y, en su caso, unidades de competencia
incluidas en el título. Según el RD 1128/2003 art. 5.2b de la regulación del CNCP, la Competencia
General describe de forma abreviada el cometido y funciones esenciales de un profesional.  Según la
Orden del 9 de octubre de 2008 que desarrolla el currículo:

La competencia general de este título consiste en ejecutar las actividades de preelaboración,
preparación,  conservación,  terminación/presentación  y  servicio  de  todo  tipo  de  elaboraciones
culinarias en el ámbito de la producción en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos
y actuando según las normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental.

3.2. Competencias Profesionales, Personales y Sociales:

Las Competencias Profesionales, Personales y Sociales describen el conjunto de capacidades y
conocimientos  que  permiten  responder  a  los  requerimientos  del  sector  productivo,  aumentar  la
empleabilidad y favorecer la cohesión social.  (RD 1538/2006, de 15/12. Artículo 7).  Se entiende por
competencia profesional el conjunto de conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes adquiridos a
través de procesos formativos o de la experiencia laboral, que permiten desempeñar y realizar roles y
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situaciones de trabajo requeridos en el empleo. Las competencias profesionales, personales y sociales de 
este título son las que se relacionan a continuación:

a) Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación recibida.

b) Recepcionar,  almacenar  y  distribuir  materias  primas,  en  condiciones  idóneas  de
mantenimiento y conservación, hasta el momento de su utilización.

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

d) Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación de sus posibles
aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarización de los procesos, para
su decoración/ terminación o conservación.

f) Realizar  la  decoración/terminación  de  las  elaboraciones,  según  necesidades  y  protocolos
establecidos, para su conservación o servicio.

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

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

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente.

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

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

l) Mantener el espíritu de innovación, de mejora de los procesos de producción y de actualización
de conocimientos en el ámbito de su trabajo.

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

n) Detectar  y  analizar  oportunidades  de  empleo  y  autoempleo  desarrollando  una  cultura
emprendedora y adaptándose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

ñ) Establecer y administrar una  pequeña  empresa,  realizando  un  análisis  básico  de  viabilidad  
de productos, de planificación de la producción y comercialización.

o) Participar  de forma activa en la  vida económica,  social  y  cultural,  con una actitud crítica  y
responsable.

El módulo de Preelaboración y conservación de alimentos tiene asociada las competencias 
profesionales, personales y sociales b, c, d, h, i, j, k. (En negrita en la relación anterior).
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3.3. Cualificaciones Profesionales-Unidades de Competencia.

Las Cualificaciones Profesionales son el conjunto de Competencias Profesionales con
significación para el empleo que pueden ser adquiridas mediante formación modular u otros tipos de
formación, así como  a  través  de  la  experiencia  laboral.  (RD  1128/2003  art.  5).  Las  Unidades  de
Competencia son un conjunto de capacidades profesionales expresadas a través de una serie de acciones o
realizaciones profesionales con valor y significado en el empleo que se espera de aquellos que obtengan
el título.

Relación de cualificaciones profesionales y unidades de competencia del Catálogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales incluidas en el título de Técnico en Cocina y Gastronomía:

Cualificaciones profesionales completas:

a) Cocina HOT093_2. (R.D. 295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes unidades de 
competencia:

● UC0259_2: Definir ofertas gastronómicas, realizar el aprovisionamiento y controlar consumos.

● UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

● UC0261_2: Preparar elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones y platos elementales.

● UC0262_2: Preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias complejas y de creación 
propia para el servicio.

b) Repostería HOT0223_2. (R.D. 295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes unidades de 
competencia.

● UC0709_2: Definir ofertas sencillas de repostería, realizar el aprovisionamiento interno y 
controlar consumos.

● UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboración de masas, pastas y productos 
básicos de múltiples aplicaciones para pastelería-repostería.

● UC0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas, postres de cocina 
y helados.

● UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y protección del medio ambiente en 
restauración.

Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Panadería y Bollería INA015_2 (R.D. 295/2004, de 20 de febrero), que comprende las siguientes 
unidades de competencia:

● UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y protección del medio ambiente en la 
industria panadera.

b) Pastelería y Confitería INA107_2 (R.D. 1087/2005, de 16 de septiembre), que comprende las 
siguientes unidades de competencia:

● UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y protección del medio ambiente en la 
industria alimentaria.
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El módulo de Preelaboración y conservación de alimentos tiene asociada la unidad de competencia
UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos. (En negrita).

4. CONTENIDOS

4.1. Contenidos básicos del módulo PYC.

Los contenidos básicos para el módulo de Preelaboración y Conservación de alimentos quedan
especificados en la Orden del 29 de octubre de 2008 que desarrolla el currículo del título, distribuidos en 6 bloques
de contenidos directamente relacionados con los resultados de aprendizaje:

● Bloque A: Recepción de materias primas: (relacionado con R.A.1)

− Materias primas. Descripción, variedades, características, clasificaciones y aplicaciones.

▪ Categorías comerciales y etiquetados.

▪ Presentaciones comerciales.

▪ Sellos europeos y sellos españoles de calidad alimentaria. Identificación y 
características.

▪ Productos alimentarios españoles protegidos por sellos de calidad.

− Economato y bodega. Descripción y características.

▪ Operaciones en la recepción de géneros.

▪ Clasificación y distribución de mercancías en función de su almacenamiento y 
consumo.

▪ Documentos relacionados con las operaciones de recepción.

▪ Aplicaciones informáticas.

● Bloque B: Acopio y distribución de materias primas: (relacionado con R.A.2)

− Documentos de la producción relacionados con el cálculo de necesidades.

− Documentos relacionados con el aprovisionamiento interno.

− Proceso de aprovisionamiento interno y distribución de géneros.

● Bloque C: Preparación y utilización de las máquinas, batería, útiles y herramientas: (relacionado con
R.A.3)

− Clasificación de los equipos de cocina.

− Maquinaria de cocina. Descripción y clasificación, ubicación y distribución. Procedimientos de 
uso, limpieza y mantenimiento.

− Batería, útiles y herramientas. Descripción y clasificación de la batería, útiles y herramientas de 
cocina, procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.

● Bloque D: Preelaboración de materias primas en cocina: (relacionado con R.A.4)
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− Tratamientos básicos.

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

▪ Rendimiento de las materias primas.

▪ Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulación.

▪ Tratamientos específicos para ciertas materias primas.

− Cortes y piezas básicos.

▪ Descripción, formatos y aplicaciones.

▪ Procedimientos de ejecución de cortes básicos a géneros de cocina.

− Cortes específicos y piezas con denominación propia.

▪ Descripción, formatos y aplicaciones.

▪ Procedimiento de ejecución de cortes específicos a diversos géneros de cocina.

▪ Procedimientos de obtención de piezas con denominación propia.

− Procedimientos intermedios de conservación.

● Bloque E: Regeneración de materias primas: (relacionado con R.A.5)

− Descripción y análisis de las técnicas de regeneración.

− Equipos utilizados en la regeneración.

− Procedimientos de ejecución de técnicas.

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

● Bloque F: Conservación de géneros crudos, semielaborados y elaborados: (relacionado con R.A.6)

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

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

− Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.

− Procedimientos de ejecución de técnicas de envasado y conservación.

− Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y conservación.

− Caducidad. Concepto. Relación entre métodos de envasado, la temperatura de conservación del 
producto y su caducidad.
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Se expone aquí un resumen de estos contenidos en forma de mapa conceptual:

4.2. Educación en valores o elementos transversales.

Los  contenidos  transversales,  también  denominados  temas  transversales,  son  un  conjunto  abierto  de
contenidos referidos a sectores de conocimiento caracterizados por su alta relevancia social y por su relación con la
educación en valores.

Los  contenidos  transversales  no  constituyen  módulos  independientes,  ni  tampoco  aparecen  como  bloques  de
contenidos dentro de algunos de ellos; se trata de contenidos de una gran transcendencia para la formación de los
alumnos, que se deben introducir entre el resto de contenidos de los distintos módulos que conforman el Ciclo
formativo.
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La Constitución española en el mandato del articulo 27.2 nos indica: “La educación tendrá por objeto el
pleno desarrollo de la personalidad humana en el respeto a los principios democráticos de convivencia y a los
derechos y libertades fundamentales”.

La LOE-LOMCE en el artículo 1 y 2 exponen los principios y fines de la educación, haciendo referencia a
una serie de valores establecidos ya en la Constitución.

La LEA, en su Capítulo I, Artículo 39, Educación en valores de la LEA, recoge los valores comunes para
todo el sistema educativo en Andalucía.

El RD 1538/2006 de 15 Diciembre y el 1147/2011 de la ordenación de la Formación Profesional en su
artículo 3, Objeto de las enseñanzas de la formación profesional pone de manifiesto este tipo de contenidos.

Como se deriva de la legislación, los temas transversales serán tratados a medida que se expongan y
estudien el resto de contenidos específicos del ciclo formativo, estando presente en todos los módulos y de forma
continua en los intercambios comunicativos y en los trabajos realizados en la ejecución de las prácticas y en los
talleres. De forma general estos temas transversales pueden agruparse en:

● Educación moral y cívica:  donde se desarrollarán criterios de actuación que favorezcan intercambios
responsables y comportamientos de respeto, honestidad, tolerancia y flexibilidad con los compañeros.

● Educación para la paz: donde se desarrollan habilidades para el trabajo en grupo, escuchando y
respetando las opiniones de los demás.

● Educación para la salud: Respetando las normas de seguridad e higiene respecto a la manipulación de
herramientas, equipos e instalaciones, efectuando las prácticas con rigor, de forma que el resultado cumpla
con la normativa y no tenga efectos nocivos para la salud o integridad física de las personas.

● Educación para la igualdad de oportunidades entre sexos: Tomando una actitud abierta a nuevas
formas  organizativas  basadas  en  el  respeto,  la  cooperación  y  el  bien  común,  prescindiendo  de  los
estereotipos de género vigentes en la sociedad, profundizando en la condición humana, en su dimensión
emocional, social, cultural y fisiológica, estableciendo condiciones de igualdad en el trabajo en equipo.
Además,  debe  desarrollarse  un  uso  del  lenguaje  no  sexista  y  mantener  una  actitud  crítica  frente  a
expresiones sexistas a nivel oral y escrito.

● Educación ambiental: Concienciaremos al alumnado de la necesidad de efectuar un uso racional de los
recursos existentes y una correcta disposición de los residuos para facilitar su posterior reciclaje.

● Educación del consumidor: Fomentaremos el espíritu crítico del alumnado ante la sociedad de consumo
en la que estamos inmersos. Siendo conscientes de sus derechos y obligaciones como consumidores, de las
estrategias  de  publicidad,  los  excesos  del  consumismo,  la  responsabilidad  del  consumo.  Consumo
responsable, así como conocimiento de los derechos del consumidor, y la relación calidad precio. Junto
con los contenidos de la Educación ambiental, nos basaremos en el axioma de las tres R: REDUCIR,
REUTILIZAR, RECICLAR.

● Cultura  andaluza:  El  medio  natural,  la  historia,  la  cultura  y  otros  hechos  diferenciadores  como  la
gastronomía, los productos con denominación de origen y representantes de la alta gastronomía de nuestra
tierra, para que sean conocidos, valorados y respetados como patrimonio y referentes propios y en el
marco de la cultura española y universal.

Estos temas atienden al valor integral del alumnado, se desarrollarán fundamentalmente a través de los
contenidos actitudinales programados en las diferentes  UD, y se abordarán mediante diversas actividades como
exposiciones orales y escritas, debates, lectura y presentación de textos relacionados con el ámbito de la familia
profesional,  etc.  También  se  desarrollarán  en  las  actividades  complementarias  programadas  y  trabajos  de
investigación.

Concretando un poco más estos valores transversales y emplazándolos dentro del ámbito y las
características  propias de la profesión de cocina, podemos definir una serie de contenidos actitudinales que
corresponden con el saber ser y saber estar. De esta forma trabajaremos con el alumnado, tanto a lo largo de las
diferentes Unidades Didácticas
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del módulo de Preelaboraciones y Conservación de alimentos como del resto de módulos del título, una serie de 
actitudes, normas y valores propios de la deontología de la profesión:

● Respecto a los procedimientos y normas establecidas en el ámbito profesional:

1. Puntualidad en el horario.

2. Aspecto o presencia personal acorde con las normativas higiénico sanitaria (Uniformidad, higiene 
personal, etc.).

3. Asimilación de normas e integración en los grupos de trabajo (trabajo en equipo).

4. Compostura, respeto, comunicación acorde con los roles desempeñados ante compañeros, clientes,
proveedores, etc.

● Respecto al orden y rigor en el trabajo:

1. Diligencia en la interpretación y ejecución de instrucciones recibidas.

2. Disposición para organizar y mantener de manera óptima el puesto o lugar de trabajo.

3. Ser responsable en todo momento ante las diferentes tareas que se desarrollen.

4. Compromiso con la calidad en el desarrollo del trabajo.

5. Iniciativa, creatividad y carácter crítico en la aportación de variaciones o alternativa para la mejora.

6. Autonomía en la ejecución de las tareas.

7. Disposición, a su nivel, para la toma de decisiones coherentes ante situaciones o problemas que lo 
requieran.

8. Interés por observar tendencias y modos de producción y comercialización en otros 
establecimientos.

9. Respeto y compromiso en la aplicación de las pautas medioambientales correctas.

4.3. Temas interdisciplinares.

Los temas interdisciplinares se refieren al hecho de que las competencias deben conseguirse de manera
conjunta entre todos los módulos del Ciclo. Aunque los temas interdisciplinares están regulados específicamente en
la legislación correspondiente a la ESO y Bachiller, donde se expone que:  “Dado que el aprendizaje basado en
competencias se caracteriza por su transversalidad, su dinamismo y su carácter integral, el proceso de enseñanza
aprendizaje competencial debe abordarse desde todas las áreas de conocimiento y por parte de las diversas
instancias que conforman la comunidad educativa”. En el caso de la Formación Profesional, en el Articulo5.2 del
Desarrollo Curricular de la Orden del 9 de octubre de 2008 que desarrolla el currículo del título de Técnico en
Cocina y Gastronomía se indica que: “El equipo educativo responsable del desarrollo del ciclo formativo elaborará
de forma coordinada las programaciones didácticas para los módulos profesionales.”

Además, muchos de los objetivos que nos hemos marcado en nuestra programación también se consiguen
de manera conjunta con otros módulos. Por lo que se trabajará de manera coordinada entre los diferentes módulos
para optimizar la consecución de los resultados de aprendizaje.  De esta forma tanto objetivos como contenidos
comunes entre el módulo de Preelaboración y conservación de alimentos y el módulo de Técnicas Culinarias se
tendrán en cuenta y coordinarán a la hora de realizar las actividades prácticas en el aula-taller de cocina. Sin olvidar
los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en la manipulación de alimentos que garanticen la realización
de las tareas prácticas de manera óptima, coordinada y consecuente con los objetivos generales del ciclo. Lo
veremos



18

con más detalle en el apartado de la metodología del proceso de enseñanza aprendizaje y en cuanto la organización 
y desarrollo de las actividades prácticas.

4.4. Secuenciación y Temporalización de Contenidos. Unidades Didácticas

Como hemos visto, el diseño curricular del Título de Técnico en Cocina y Gastronomía en la Orden del 9
de octubre de 2008 para el módulo de Preelaboración y conservación de alimentos agrupa los contenidos en seis
bloques, relacionados con los resultados de aprendizaje. Es tarea del profesorado seleccionar, priorizar, concretar,
desarrollar y secuenciar los contenidos del módulo que se está programando. Esto se hace teniendo en cuenta una
serie de factores  como os conocimientos iniciales del grupo clase respecto a los contenidos del módulo
(determinados en la evaluación  inicial),  el  contexto  socio-cultural  del  alumnado,  centro  y  localidad  y  la
disponibilidad de recursos del departamento. En esta programación hemos agrupado los contenidos en 14 unidades
didácticas  organizadas  y secuenciadas  en  tres  bloques en función de los  objetivos educativos  y el  aprendizaje
secuencial y progresivo del alumnado:

● Primer bloque de contenidos: Incluye desde la U.D. 0 a la U.D.2: Aproximación al área de cocina,
donde el  alumnado tendrá su primer  contacto con el  departamento  de cocina,  familiarizándose  con su
distribución  espacial, los equipos y maquinaria que lo conforman, la batería, utillaje y herramientas
empleados, así como reconocimiento del personal necesario para realizar las tareas, la brigada de cocina y
la terminología de la profesión.

● Segundo bloque de contenidos: Incluye desde la U.D. 3 a la U.D.4: Gestión de materias primas, donde el
alumnado se iniciará en las tareas de determinación de necesidades de materias primas, aprovisionamiento,
recepción, distribución, almacenamiento y conservación de estas.

● Tercer  bloque  de  contenidos:  Incluye  desde  la  UD5  a  la  UD14:  Identificación,  preelaboración,
conservación y regeneración de materias primas, donde el alumnado aprenderá a identificar, caracterizar,
clasificar, determinar y ejecutar las tareas de manipulación, preelaboración y conservación para toda clase
de materias primas. Este bloque se ha secuenciado en función de la dificultad implícita en cada género,
partiendo de las materias primas más sencillas de preelaborar, como son las hortalizas, para ir aumentado la
dificultad progresivamente, en paralelo al aprendizaje del alumnado, hasta terminar con los pescados que
requieren una mayor destreza y capacidad para alcanzar las competencias y resultados de aprendizaje del
módulo.

Bloque de contenido nº 1: Aproximación al área de cocina.

● UD 0: Deontología de la profesión.

● UD 1: La cocina y la organización del trabajo.

● UD 2: Mobiliario, equipos, baterías y utillaje.

Bloque de contenidos nº 2:  Gestión de materias primas.

● UD 3: Las materias primas y su aprovisionamiento.

● UD 4: La gestión de las materias primas.

Bloque de contenidos nº 3: Análisis de materias primas, preelaboraciones, conservación y regeneración.

● UD 5: Identificación, preelaboración y conservación de las hortalizas, algas y setas.
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● UD 6: Identificación y características de legumbres secas, arroz y pasta.

● UD 7: Identificación y características de huevos, grasas, aceites y lácteos.

● UD 8: Identificación, preelaboración y conservación de animales de corral y caza.

● UD 9: Identificación, preelaboración y conservación de carnes de grandes piezas: vacuno.

● UD 10: Identificación, preelaboración y conservación de carnes de grandes piezas: porcino.

● UD 11: Identificación, preelaboración y conservación de carnes de grandes piezas: ovino y caprino.

● UD 12: Identificación, preelaboración y conservación de pescados.

● UD 13: Identificación, preelaboración y conservación de métodos de conservación y regeneración de 
alimentos

● UD 14: Conservación y Regeneración de alimentos.

Una vez secuenciados los contenidos, es necesario temporalizarlos, es decir distribuirlos en el tiempo. Para 
ello tendremos en cuenta tres factores:

1. La distribución horaria semanal, indicada en la Orden de 9/10/2008. En el anexo 5 atribuye al módulo de 
Preelaboración y conservación de alimentos 9 horas semanales y una duración de 288h del curso lectivo.

2. El horario semanal del módulo, elaborado por el departamento de hostelería y turismo en función del
número de alumnos y líneas por curso y de los recursos de que dispone el centro,  tanto de espacios y
equipamientos como de profesorado.

3. El Calendario Escolar contextualizado a la localidad en la que está situado el centro y sus fiestas locales.

A continuación, se expone en la siguiente tabla de manera sintetizada la secuenciación y temporalización 
contextualizada para el módulo de Preelaboración y conservación de alimentos:

1ªCOCINA G.M.F.P.I. Módulo: PYC Duración: 288h
Secuencia de contenidos en Unidades Didácticas Módulo Preelaboración y Conservación de alimentos:

Semana Unidades Didácticas Temporalización
Evaluación

Nº
Periodo
lectivo

Nº Denominación de las U.D. T
e
o
r
í
a

Práctica

1ª SEMANA Evaluación Inicial 9
h

1ª
EVALU
ACIÓN

2ª SEMANA Evaluación Inicial 9
h

3ª
SEMANA

0
Deontología de la profesión

Evaluación inicial 3
h

6h

4ª SEMANA Evaluación inicial 1
h

8h

5ª
SEMANA

1
La cocina y la organización del
trabajo.

1
h

8h

6ª
SEMANA

2
Mobiliario, equipos, baterías y
utillaje.

1
h

8h

7ª SEMANA
3

Las materias primas y su
aprovisionamiento.

2h 10h
8ª SEMANA

9ª SEMANA 4 La gestión de las materias primas. 1
h

8h

10ª SEMANA
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5

(Examen Parcial Bloque 1 y 2) 
Identificación, preelaboración y
conservación de las hortalizas,
algas y setas.

2h+ 2h(exam) 14h
11ª SEMANA
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12ª
SEMANA

6
Identificación y características de
legumbres secas, arroz y pasta.

1h 2h

13ª SEMANA Exámenes 1ª evaluación 3h 6h
14ª SEMANA Calificaciones-comida navidad 9h

15ª
SEMANA

6
Identificación y características de
legumbres secas, arroz y pasta.

1h 8h

2ª
EVALU
ACIÓN

16ª SEMANA

7
Identificación y características de
huevos, grasas, aceites y lácteos.

3h 24h
17ª SEMANA

18ª
SEMANA

19ª SEMANA Examen parcial 2h 7h
20ª SEMANA

8
Identificación, preelaboración y 
conservación animales de corral y
caza.

2h 16h
21ª

SEMANA

22ª SEMANA
9

Identificación, preelaboración y 
conservación de carnes de grandes
piezas: vacuno.

3h 18h23ª SEMANA
24ª SEMANA

25ª .SEMANA 10 Exámenes 2ª evaluación 3h 6h

26ª

    
      SEMANA 11

Evaluación-calificaciones
3h

27ª SEMANA
Identificación, preelaboración y 
conservación de carnes de grandes
piezas: porcino.

1h 8h

28ª
 SEMANA

Identificación, preelaboración y 
conservación de carnes de grandes
piezas: ovino y caprino.

1h 8h

29ª
SEMANA

12
Identificación, preelaboración y
conservación de pescados.

2h 10h

3ª
EVALU
ACIÓN

30ª
SEMANA

31ª SEMANA 13

Examen parcial
Identificación, preelaboración y
conservación de métodos de 
conservación y regeneración de
alimentos

1h 8h

32ª
          
SEMANA

14
Conservación y Regeneración de
alimentos.

1h 8h

33ª
 SEMANA

Exámenes 3ª evaluación 3h

34ª
SEMANA Sesión evaluación-calificaciones 9h

35ª SEMANA

Periodo recuperación-examen final 18h

EVALUA
CIÓN
FINAL

36ª SEMANA

37ª
          

    SEMANA
Evaluación final

38ª SEMANA Calificaciones finales

4.5. Guía de unidades didácticas:

Se relacionan las 14 Unidades Didácticas de contenidos secuenciados:
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C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021 MÓDULO: PYC

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 1 TEMPORALIZACIÓN: 9h   1º Evaluación

La cocina y la organización del trabajo.

El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para identificar,
describir y clasificar, dentro del departamento-área de cocina, las zonas de trabajo, los equipos, maquinaria y materiales
necesarios, así como las competencias y responsabilidades de cada profesional de cocina.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje del módulo profesional de Preelaboración
y Conservación de alimentos: 3. Prepara y utiliza maquinaria, batería, útiles y herramientas reconociendo su
funcionamiento y aplicaciones, así como su ubicación.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:

● Identificar, ubicar y conocer las funciones del departamento de cocina y sus dependencias.
● Reconocer la organización del trabajo en la cocina, el personal responsable de cada tarea y la 

deontología de la profesión.
● Identificar, utilizar y conocer las aplicaciones de maquinaria, batería, utillaje y herramientas de 

cocina.
● Realizar las operaciones de mantenimiento y limpieza de maquinaria, batería, utillaje y 

herramientas de cocina.
CONTENIDOS:

● Definición y características del departamento de cocina. Distribución del espacio y tareas.
● Personal de cocina, organigrama y deontología de la profesión.
● Definición, características y clasificación de los equipos de cocina, maquinaria, batería y 

utillaje.
● Materiales con los que están formados, correcto mantenimiento y limpieza de los mismos.
● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo, vinculados

con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.
● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La educación 

para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La educación para la 
paz, moral y cívica.

Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las recetas y 
técnicas basadas en la tradición gastronómica de nuestra CCAA.

Contenidos interdisciplinares: Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los contenidos
de la U.D. del módulo de  Técnicas Culinarias, correspondiente a las aplicaciones de las técnicas de cocción con
diferentes generadores de calor, así como con los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en la manipulación
de alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:

1.   Actividades de inicio y motivación (grupo clase): Presentación de Objetivos y Contenidos de la
U.D.  Evaluación  de  conocimientos  previos  relacionados  con  el  tema.  Lluvia  de  ideas,
realización  de mapa conceptual  de  la  estructura  de  conocimiento  del  tema.  Presentación  de
libros, artículos, noticias relacionadas con los contenidos de la unidad, etc.

2. Actividades de desarrollo de los contenidos (grupo clase):  Clase expositiva:  Identificación,
caracterización y clasificación de maquinaria, batería y utillaje de cada departamento dentro de
la  cocina. Uso y aplicaciones. Distribución de tareas y personal encargado de realizarlas;
basadas en  apuntes,  libro  de  clase,  diagramas  de  procesos,  esquemas,  mapas  conceptuales,
cuadros comparativos, etc.
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3. Actividades de acabado (individual, pequeños grupos 4 pax): Realización de resúmenes, 
cuadros comparativos, actividades, esquemas, descripciones, trabajo de investigación.

4. Ubicació n de las diferentes partidas en el aula taller de cocina y pastelería. Juego de roles
de las distintas categorías profesionales en cocina, sus competencias y responsabilidades.
(Pequeñ o y grupo clase).

5. Descripción mediante planos y esquemas de las instalaciones del aula taller de cocina y
pastelería. (Individual y pequeños grupos)

6. Elaboración de inventario de maquinaría, batería, herramientas y utillaje del aula taller de cocina
y pastelería. (Individual y pequeños grupos).

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas, esquemas de procesos.
● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Otros sistemas de

organización de cocinas, equipos, maquinaria batería y utillaje.
● Actividad extraescolar y complementarias: Las programadas.

ESPACIOS  Y  RECURSOS  DIDÁCTICOS:  Aula  polivalente,  aula  taller  de  cocina  y  pastelería,  aula  TIC.
Equipamiento, maquinaria, batería, utillaje y herramientas auxiliares. Manuales, apuntes, fichas, libros de consulta del
departamento. Materias primas perecederas y no perecederas.

EVALUACIÓN:
Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los resultados de aprendizaje para la UD:

● Se ha identificado y descrito todas las instalaciones del departamento de cocina.
● Se han determinado las tareas y responsabilidades del personal de cocina.
● Se ha identificado y descrito toda la maquinaria, batería y utillaje de cocina.
● Se han reconocido los procedimientos de puesta en marcha, manipulación, mantenimiento y

limpieza de toda la maquinaria, batería y utillaje.
● Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.

Actividades e instrumentos de evaluación: Recuperación:

● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del tema.
● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las prácticas.
● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.
● Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.

A lo largo de la evaluación
continua y en el periodo de
recuperación de junio, con
pruebas específicas.

C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021 MÓDULO: PYC

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 2 TEMPORALIZACIÓN: 9h   1º Evaluación

Mobiliario, equipos, baterías y utillaje.

El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para identificar,
describir y clasificar, dentro del departamento-área de cocina, las zonas de trabajo, los equipos, maquinaria y materiales
necesarios, así como las competencias y responsabilidades de cada profesional de cocina.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje del módulo profesional de

Preelaboración  y  Conservación  de  alimentos:  3.  Prepara  y  utiliza  maquinaria,  batería,  útiles  y  herramientas
reconociendo su funcionamiento y aplicaciones, así como su ubicación.
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OBJETIVOS DIDÁCTICOS:

● Identificar, ubicar y conocer las funciones del departamento de cocina y sus dependencias.
● Reconocer la organización del trabajo en la cocina, el personal responsable de cada tarea y la 

deontología de la profesión.
● Identificar, utilizar y conocer las aplicaciones de maquinaria, batería, utillaje y herramientas de 

cocina.
● Realizar las operaciones de mantenimiento y limpieza de maquinaria, batería, utillaje y 

herramientas de cocina.
CONTENIDOS:

● Definición y características del departamento de cocina. Distribución del espacio y tareas.
● Personal de cocina, organigrama y deontología de la profesión.
● Definición, características y clasificación de los equipos de cocina, maquinaria, batería y 

utillaje.
● Materiales con los que están formados, correcto mantenimiento y limpieza de los mismos.
● Clasificación de la maquinaria, batería y utillaje atendiendo a su uso, aplicación culinarias, 

materiales de los que están formados.
● Procedimientos de uso y aplicaciones  de la maquinaria, batería y utillaje.
● Procedimientos de mantenimiento y limpieza de la maquinaria, batería y utillaje.
● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo, vinculados

con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.
● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La educación 

para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La educación para la 
paz, moral y cívica.

a. Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las recetas y 
técnicas basadas en la tradición gastronómica de nuestra CCAA.

● Contenidos interdisciplinares: Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los
contenidos de la U.D. del módulo de Técnicas Culinarias, correspondiente a las aplicaciones de las técnicas de
cocción con diferentes generadores de calor, así como con los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en
la manipulación de alimentos.

b.   ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:

1. Actividades de inicio y motivación (grupo clase): Presentació n de Objetivos y
Contenidos  de  la  U.D.  Evaluació n  de  conocimientos  previos  relacionados  con  el  tema.
Lluvia de ideas, realizació n de mapa conceptual de la estructura de conocimiento del tema.
Presentació n de libros, artículos, noticias relacionadas con los contenidos de la unidad, etc.

2. Actividades  de  desarrollo  de  los  contenidos  (grupo  clase):  Clase  expositiva:
Identificació n,  caracterizació n  y  clasificació n  de  maquinaria,  batería  y  utillaje  de  cada
departamento dentro de la cocina. Uso y aplicaciones. Distribució n de tareas y personal
encargado  de  realizarlas;  basadas  en  apuntes,  libro  de  clase,  diagramas  de  procesos,
esquemas, mapas conceptuales, cuadros comparativos, etc.

3. Actividades de acabado (individual, pequeños grupos 4 pax): Realizació n de
resú menes,  cuadros  comparativos,  actividades,  esquemas,  descripciones,  trabajo  de
investigació n.

4. Ubicació n de las diferentes partidas en el aula taller de cocina y pastelería. Juego de roles
de las distintas categorías profesionales en cocina, sus competencias y responsabilidades.
(Pequeñ o y grupo clase).

5. Descripció n mediante planos y esquemas de las instalaciones del aula taller de cocina y
pastelería. (Individual y pequeñ os grupos)
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Elaboración de inventario de maquinaría, batería, herramientas y utillaje del aula taller de cocina y 
pastelería. (Individual y pequeños grupos).

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas , esquemas de procesos.
● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Otros sistemas de

organización de cocinas, equipos, maquinaria batería y utillaje.
Actividad extraescolar y complementarias: Las programadas.

ESPACIOS Y RECURSOS DIDÁCTICOS: Aula polivalente, aula taller de cocina y pastelería, aula TIC.
Equipamiento, maquinaria, batería, utillaje y herramientas auxiliares. Manuales, apuntes, fichas, libros de consulta

del departamento. Materias primas perecederas y no perecederas.
A.  EVALUACIÓN:

Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los resultados de aprendizaje para la UD:

● Se ha identificado y descrito todas las instalaciones del departamento de cocina.
● Se han determinado las tareas y responsabilidades del personal de cocina.
● Se ha identificado y descrito toda la maquinaria, batería y utillaje de cocina.
● Se han reconocido los procedimientos de puesta en marcha, manipulación, mantenimiento y

limpieza de toda la maquinaria, batería y utillaje.
● Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.

Actividades e instrumentos de evaluación:

● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del tema.
● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las prácticas.
● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.

● Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.
C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 3

Las materias primas y su aprovisionamiento.

El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para 
gestionar el acopio, recepción y distribución de las materias primas en función de las necesidades de abastecimiento 
del departamento-área de cocina y de las características generales de estas. Analizando la documentación asociada a 
la producción.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: Recuperación:
● Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje 

del módulo profesional de Preelaboración y Conservación de alimentos: 1 y 2.
A lo largo de la evaluación
continua y en el periodo de
recuperación de junio, con
pruebas específicas.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS: MÓDULO: PYC



26

● Identificar  y  clasificar  las  materias  primas
según sus características generales.

● Gestionar el proceso de aprovisionamiento de
materias  primas.  Analizar  la  documentación
relacionada,  realizar  pedidos  y  seleccionar
proveedores.

● Realizar  correctamente  la  recepción  de
materias  primas.  Interpretación  del
etiquetado.

● Realizar  correctamente  el  acopio  interno,
distribución y almacenamiento de géneros.

TEMPORALIZACIÓN: 12h   1º Evaluación

Trabajar de forma segura, higiénica y acorde
con la normativa ambiental.

CONTENIDOS:

● Definición, características generales y clasificación de las materias primas: Naturaleza, origen,
necesidades de conservación, presentación comercial, etiquetado.

● Economato y bodega: Función, descripción y características.
● Determinación del aprovisionamiento de materias primas. Procesos de pedidos, selección de

proveedores, proceso de recepción y control de materias primas, proceso de almacenamiento y
distribución de materias primas.

● Aná lisis de la documentació n asociada al aprovisionamiento: Inventarios, hojas de
pedio, relevé , fichas técnicas, vales de economato, etc.

● Realizar procesos  de recepción de materias primas, acopio y distribución.
● Realizar procesos de determinación de necesidades de materias primas.
● Interpretar la documentación asociado al acopio de materias primas.
● Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de seguridad, higiene y 

protección ambiental.
● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo, vinculados

con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.
● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La educación

para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La educación para la paz,
moral y cívica.

Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las recetas y 
técnicas basadas en la tradición gastronómica de nuestra CCAA.

Contenidos interdisciplinares: Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los contenidos de
la U.D. del módulo de Técnicas Culinarias, correspondiente a  las aplicaciones de las técnicas de cocción, así como 
con los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en la manipulación de alimentos.

● ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:
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1.  Actividades de inicio y motivación (grupo clase): Presentación de Objetivos y Contenidos de la
U.D. Evaluación de conocimientos previos relacionados con el tema. Lluvia de ideas,
realización  de mapa conceptual  de la  estructura  de conocimiento  del  tema.  Presentación  de
libros, artículos, noticias relacionadas con los contenidos de la unidad, etc.

2. Actividades de desarrollo de los contenidos (grupo clase):  Clase expositiva: Identificación,
caracterización  y  clasificación,  materias  primas,  generalidades.  Descripción  de  las  zonas  de
almacenaje, economato y bodega. Descripción y análisis de los procesos de aprovisionamiento
de materias primas y documentación asociada; basadas en apuntes, libro de clase, diagramas de
procesos, esquemas, mapas conceptuales, cuadros comparativos, etc.

3. Actividades de acabado (individual, pequeños grupos 4 pax): Realizació n de
resú menes, cuadros comparativos, actividades, esquemas, descripciones, trabajo de 
investigació n.

4. Selecció n de proveedores en funció n de las necesidades de materias primas para la 
realizació n de la actividad de preparaciones de menú -apertura de comedor. (Grupo clase)

5. Preparación de fichas de proveedores informatizadas y desarrollo de los protocolos de 
realización de pedidos. (Pequeños grupos 4 pax, grupo clase).

6. Actividad de juego de roles de recepción, control, distribución y almacenamiento de materias 
primas. (Individual y pequeños grupos 4 pax)

7. Realización de plantillas de documentación para la gestión de la actividad de preparaciones de 
menú-apertura de comedor. Fichas técnicas. Vales de economato, relevé, inventarios, etc.

8. Actividades de síntesis-resumen: Puesta en común de lo aprendido en la U.D. (Grupo clase).
a.

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas , esquemas de procesos.
● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Productos andaluces con

calidad diferenciada: DOP, IGP, ET, ECO.
● Actividad extraescolar y complementarias: Las programadas.

b. ESPACIOS Y RECURSOS DIDÁCTICOS: Aula polivalente, aula taller, aula TIC. Equipamiento, maquinaria, 
batería, utillaje y herramientas auxiliares. Manuales, apuntes, fichas, libros de consulta del departamento. Materias 
primas perecederas y no perecederas.

● EVALUACIÓN:

Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los resultados de aprendizaje para la UD:

● Se han identificado y descrito las características generales de las materias primas y
etiquetado.

● Se ha reconocido la documentación asociada a la recepción de pedidos.
● Se han realizado correctamente los procesos de recepción de materias primas.
● Se han realizado correctamente los procesos de acopio, distribución y 

almacenamiento interno acorde con la documentación asociada.
Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.

Actividades e instrumentos de evaluación:

● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del tema.
● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las prácticas.
● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.

A.  Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.
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C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021 MÓDULO: PYC

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 4 TEMPORALIZACIÓN: 9h   1º Evaluación

La gestión de las materias primas.

El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para gestionar el
acopio, recepción y distribución de las materias primas en función de las necesidades de abastecimiento del
departamento- área de cocina y de las características generales de estas. Analizando la documentación asociada a la
producción.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje del módulo profesional de Preelaboración

y Conservación de alimentos: 1 y 2.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:

● Identificar  y clasificar la materias primas según sus características generales.
● Gestionar el proceso de aprovisionamiento de materias primas. Analizar la documentación 

relacionada, realizar pedidos y seleccionar proveedores.
● Realizar correctamente la  recepción de materias primas. Interpretación del etiquetado.
● Realizar correctamente el acopio interno, distribución y almacenamiento de géneros.
● Trabajar de forma segura, higiénica y acorde con la normativa ambiental.
CONTENIDOS:

● Definición, características generales y clasificación de las materias primas: Naturaleza, origen,
necesidades de conservación, presentación comercial, etiquetado.

● Economato y bodega: Función, descripción y características.
● Determinación del aprovisionamiento de materias primas. Procesos de pedidos, selección de

proveedores, proceso de recepción y control de materias primas, proceso de almacenamiento y
distribución de materias primas.

● Análisis de la documentación asociada al aprovisionamiento: Inventarios, hojas de pedio,
relevé, fichas técnicas, vales de economato, etc.

● Realizar procesos  de recepción de materias primas, acopio y distribución.
● Realizar procesos de determinación de necesidades de materias primas.
● Interpretar la documentación asociado al acopio de materias primas.
● Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de seguridad, higiene y 

protección ambiental.

● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo, vinculados
con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.

● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La educación
para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La educación para la paz, 
moral y cívica.

Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las recetas y 
técnicas basadas en la tradición gastronómica de nuestra CCAA.

Contenidos interdisciplinares: Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los contenidos
de la U.D. del módulo de Técnicas Culinarias, correspondiente a las aplicaciones de las técnicas de cocción, así como
con los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en la manipulación de alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:
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1. Actividades de inicio y motivación (grupo clase): Presentació n de Objetivos y Contenidos
de la U.D. Evaluació n de conocimientos previos relacionados con el tema. Lluvia de ideas,
realizació n de mapa conceptual de la estructura de conocimiento del tema. Presentació n de
libros, artículos, noticias relacionadas con los contenidos de la unidad, etc.

2. Actividades  de  desarrollo  de  los  contenidos  (grupo  clase):  Clase  expositiva:
Identificació n, caracterizació n y clasificació n, materias primas, generalidades. Descripció n
de las zonas de almacenaje, economato y bodega. Descripció n y aná lisis de los procesos de
aprovisionamiento de materias primas y documentació n asociada; basadas en apuntes,
libro  de clase, diagramas de procesos, esquemas, mapas conceptuales, cuadros
comparativos, etc.

3. Actividades de acabado (individual, pequeños grupos 4 pax): Realizació n de
resú menes,  cuadros  comparativos,  actividades,  esquemas,  descripciones,  trabajo  de
investigació n.

4. Selecció n  de  proveedores  en  funció n  de  las  necesidades  de  materias  primas  para  la
realizació n de la actividad de preparaciones de menú -apertura de comedor. (Grupo clase)

5. Preparació n de fichas de proveedores informatizadas y desarrollo de los protocolos de
realizació n de pedidos. (Pequeñ os grupos 4 pax, grupo clase).

6. Actividad  de  juego  de  roles  de  recepció n,  control,  distribució n  y  almacenamiento  de
materias primas. (Individual y pequeñ os grupos 4 pax)

7. Realizació n de plantillas de documentació n para la gestió n de la actividad de
preparaciones  de  menú -apertura  de  comedor.  Fichas  técnicas.  Vales  de  economato,
relevé , inventarios, etc.

8. Actividades de síntesis-resumen: Puesta en comú n de lo aprendido en la U.D. (Grupo
clase).

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas , esquemas de procesos.
● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Productos andaluces con

calidad diferenciada: DOP, IGP, ET, ECO.
● Actividad extraescolar y complementarias: Las programadas.

ESPACIOS Y RECURSOS DIDÁCTICOS: Aula polivalente, aula taller, aula TIC. Equipamiento, maquinaria,
batería,  utillaje  y herramientas  auxiliares.  Manuales,  apuntes,  fichas,  libros  de consulta  del  departamento.  Materias
primas perecederas y no perecederas.

EVALUACIÓN:
Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los resultados de aprendizaje para la UD:

● Se han identificado y descrito las características generales de las materias primas y
etiquetado.

● Se ha reconocido la documentación asociada a la recepción de pedidos.
● Se han realizado correctamente los procesos de recepción de materias primas.
● Se han realizado correctamente los procesos de acopio, distribución y 

almacenamiento interno acorde con la documentación asociada.
● Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.

Actividades e instrumentos de evaluación: Recuperación:

● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del tema.
● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las prácticas.
● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.
● Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.

A lo largo de la evaluación
continua y en el periodo de
recuperación de junio, con
pruebas específicas.
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C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021 MÓDULO: PYC

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 5 TEMPORALIZACIÓN: 18h   1º Evaluación

Identificación, preelaboración y conservación de las hortalizas, algas y 
setas.

El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para
identificar y caracterizar hortalizas, otros vegetales y setas. Determinando su aplicación culinaria y en concreto
los procesos de aprovisionamiento, manipulación, preelaboración, conservación y regeneración en condiciones
adecuadas, siguiendo las normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje del módulo profesional de

Preelaboración y Conservación de alimentos: 1, 2, 3, 4, 5 y 6.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:

● Identificar, caracterizar y clasificar hortalizas, otros vegetales y setas.
● Aplicar los procesos básicos de preelaboración a hortalizas y setas en función de su uso.
● Conservar y regenerar de forma adecuada hortalizas, otros vegetales y setas.
● Conocer las cualidades organolépticas y características nutricionales de hortalizas y setas.
● Trabajar de forma segura, higiénica y acorde con la normativa ambiental.
CONTENIDOS:

● Definición, características y clasificación de hortalizas, otros vegetales y setas.
● Cualidades organolépticas y valoración de la calidad de hortalizas, otros vegetales y 

setas en el aprovisionamiento.
● Fórmulas de comercialización y etiquetado de hortalizas, otros vegetales y setas.
● Características nutricionales de hortalizas, otros vegetales y setas.
● Manipulaciones previas, operaciones habituales de preelaboración y conservación de 

hortalizas, otros vegetales y setas.
● Cortes específicos de hortalizas y setas en función de las aplicaciones gastronómicas.

● Identificar, recepcionar y realizar aprovisionamiento interno y distribución de 
hortalizas,vg. s.

● Preparación, mantenimiento y limpieza de puestos de trabajo.
● Realizar los procesos básicos de preelaboración de hortalizas, otros vegetales y setas.
● Realizar procedimientos de ejecución de cortes básicos y específicos de hortalizas, vg. y

setas.
● Realizar procedimientos de conservación y regeneración de hortalizas, otros vegetales y

setas.
● Aplicación de la normativa higienico-sanitaria, prevención de riesgos y protección 

ambiental.
● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo,

vinculados con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.
● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La

educación para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La 
educación para la paz.

Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las 
recetas y técnicas basadas en la tradición gastronómica de nuestra CCAA.
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Contenidos interdisciplinares: Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los 
contenidos de la U.D. del módulo de Técnicas Culinarias, correspondiente a las aplicaciones de las técnicas
de cocción de pescados, así como con los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en la manipulación 
de alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:
Actividad tipo: “Preparación menú para llevar”.

1. Actividades  de  inicio  y  motivación  (grupo  clase):  Presentación  de  Objetivos  y
Contenidos de la U.D. Evaluación de conocimientos previos relacionados con el tema.
Lluvia de ideas, realización de mapa conceptual de la estructura de conocimiento del
tema. Presentación de libros, artículos,  noticias relacionadas con los contenidos de la
unidad, etc.

2. Actividades  de  desarrollo  de  los  contenidos  (grupo  clase):  Clase  expositiva:
Identificación,  caracterización  y  clasificación,  de  hortalizas,  otros  vegetales  y  setas,
preelaboraciones y uso gastronómico; basadas libro de clase, diagramas, esquemas,
mapas conceptuales, cuadros, etc.

3. Actividades de acabado (individual,  pequeños grupos):  Realización  de resúmenes,
cuadros comparativos, actividades, esquemas, descripciones, trabajo de investigación.

4. Realizació n  de  dos  supuestos  prá cticos,  dos  menú s  basados en hortalizas,  otros
vegetales y setas:  Determinació n de las elaboraciones a realizar.  Diseñ o,  aná lisis
procedimental y desarrollo de las preelaboraciones y técnicas asociadas. (Grupo
clase)

5. Elaboración de las fichas técnicas y documentación asociada a la producción.
6. Determinación de las necesidades de aprovisionamiento de materias primas. Realización

de los pedidos a los proveedores. Fichas de pedidos. (Pequeños grupos)
7. Planificación y distribución de tareas para la realización de las elaboraciones. (Grupo 

clase).
8. Recepció n y distribució n de materias primas. (Pequeño grupo).
9. Briefing previo de repaso de la planificación de tareas. (Grupo clase).
10. Actividad demostrativa de preelaboración de hortalizas, otros vegetales y setas.(Grupo

clase)
11. Aplicación de manipulaciones y técnicas de forma individual: Acopio de materias

primas, preparación de puesto de trabajo, aplicación de preelaboraciones, conservación y
regeneración,  terminación  de  elaboraciones,  recogida  y  limpieza.  (Pequeño  grupo,
individual)

12. Actividades de síntesis-resumen: Puesta en común de lo aprendido en la U.D. (grupo
clase).

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas, esquemas de 
procesos.

● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Técnicas 
avanzadas.

● Actividades extraescolares y complementarias: Las programadas.
ESPACIOS  Y  RECURSOS  DIDÁCTICOS:  Aula  polivalente,  aula  taller,  aula  TIC.  Equipamiento,
maquinaria, batería, utillaje y herramientas auxiliares. Libro texto Altamar, apuntes, fichas, libros de consulta
del departamento. Materias primas perecederas y no perecederas.

EVALUACIÓN:
Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los resultados de aprendizaje para la UD:
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● Se ha identificado y descrito hortalizas, otros vegetales y setas, sus cualidades orga- 
nolépticas, características nutricionales y aplicaciones culinarias.

● Se han ejecutado con destreza las técnicas y procesos de preelaboración.
● Se han descrito y clasificado los cortes básicos y específicos.
● Se han reconocido las formas usuales de presentación y comercialización, indicando 

calidades, características y necesidades de regeneración/conservación.
● Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.

Actividades e instrumentos de evaluación: Recuperación:

● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del
tema.

● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las
prácticas.

● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.
● Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.

A lo largo de la evaluación
continua y en el periodo de
recuperación de junio, con
pruebas específicas.

C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021 MÓDULO: PYC

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 6 TEMPORALIZACIÓN: 15h   1º Evaluación

Identificación y características de legumbres secas, arroz y pasta.

El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para
identificar y caracterizar legumbres secas, arroces y pastas. Determinando su aplicación culinaria y en concreto
los procesos de aprovisionamiento, manipulación, preelaboración, conservación y regeneración en condiciones
adecuadas, siguiendo las normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje del módulo profesional de

Preelaboración y Conservación de alimentos: 1, 2, 3, 4, 5 y 6.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:

● Identificar, caracterizar y clasificar legumbres secas, arroces y pastas
● Aplicar los procesos básicos de preelaboración a legumbres secas, arroces y pastas en 

función de su uso.
● Conservar y regenerar de forma adecuada legumbres secas, arroces y pastas.
● Conocer las cualidades organolépticas y características nutricionales de legumbres secas, 

arroces y pastas.
● Trabajar de forma segura, higiénica y acorde con la normativa ambiental.
CONTENIDOS:

● Definición, características y clasificación de legumbres secas, arroces y pastas.
● Cualidades organolépticas y valoración de la calidad de legumbres secas, arroces y 

pastas en el aprovisionamiento.
● Fórmulas de comercialización y etiquetado de legumbres secas, arroces y pastas.
● Características nutricionales de legumbres secas, arroces y pastas.
● Manipulaciones previas, operaciones habituales de preelaboración y conservación de 

legumbres secas, arroces y pastas.
● Cortes específicos y piezas con denominación de legumbres secas, arroces y pastas en 

función de las aplicaciones gastronómicas.
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● Identificar, recepcionar y realizar procesos de aprovisionamiento y distribución de 
legumbres secas, arroces y pastas.

● Preparación, mantenimiento y limpieza de puestos de trabajo.
● Realizar los procesos básicos de preelaboración de legumbres secas, arroces y pastas.
● Realizar procedimientos básicos para obtener  piezas con denominación de pastas.
● Realizar procedimientos de conservación y regeneración de legumbres secas, arroces y 

pastas.
● Aplicación de la normativa higiénico-sanitaria, prevención de riesgos y protección 

ambiental.
● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo,

vinculados con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.
● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La

educación para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La 
educación para la paz.

Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las 
recetas y técnicas basadas en la tradición gastronómica de nuestra CCAA.

Contenidos interdisciplinares: Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los 
contenidos de la U.D. del módulo de Técnicas Culinarias, correspondiente a las aplicaciones de las técnicas
de cocción de pescados, así como con los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en la manipulación 
de alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:
Actividad tipo: “Preparación menú para llevar”.

1. Actividades  de  inicio  y  motivación  (grupo  clase):  Presentación  de  Objetivos  y
Contenidos de la U.D. Evaluación de conocimientos previos relacionados con el tema.
Lluvia de ideas, realización de mapa conceptual de la estructura de conocimiento del
tema. Presentación de libros, artículos,  noticias relacionadas con los contenidos de la
unidad, etc.

2. Actividades  de  desarrollo  de  los  contenidos  (grupo  clase):  Clase  expositiva:
Identificación,  caracterización  y  clasificación,  de  legumbres  secas,  arroces  y  pastas,
preelaboraciones  y uso gastronómico;  basadas  en  apuntes,  libro  de clase,  diagramas,
esquemas, mapas c., cuadros comparativos, etc.

3. Actividades de acabado (individual,  pequeños grupos):  Realización  de resúmenes,
cuadros comparativos, actividades, esquemas, descripciones, trabajo de investigación.

4. Realizació n de dos supuestos prá cticos,  dos menú s  basados en legumbres secas,
arroces y  pastas:  Determinació n  de las  elaboraciones a realizar.  Diseñ o,  aná lisis
procedimental y desarrollo de las preelaboraciones y técnicas asociadas. (Grupo
clase)

5. Elaboración de las fichas técnicas y documentación asociada a la producción.
6. Determinación de las necesidades de aprovisionamiento de materias primas. Realización

de los pedidos a los proveedores. Fichas de pedidos. (Pequeños grupos)
7. Planificación y distribución de tareas para la realización de las elaboraciones. (Grupo 

clase).
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8. Recepció n y distribució n de materias primas. (Pequeño grupo).
9. Briefing previo de repaso de la planificación de tareas. (Grupo clase).
10. Actividad demostrativa de técnicas de manipulación de huevos, grasas, aceites y lácteos.

(Grupo clase).
11. Aplicación de manipulaciones y técnicas de forma individual: Acopio de materias

primas, preparación de puesto de trabajo, aplicación de preelaboraciones, conservación y
regeneración,  terminación  de  elaboraciones,  recogida  y  limpieza.  (Pequeño  grupo,
individual)

12. Actividades de síntesis-resumen: Puesta en común de lo aprendido en la U.D. (grupo
clase).

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas , esquemas de 
procesos.

● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Técnicas 
avanzadas.

● Actividades extraescolares y complementarias: Las programadas.
ESPACIOS  Y  RECURSOS  DIDÁCTICOS:  Aula  polivalente,  aula  taller,  aula  TIC.  Equipamiento,
maquinaria,  batería,  utillaje  y  herramientas  auxiliares.  Manuales,  apuntes,  fichas,  libros  de  consulta  del
departamento. Materias primas perecederas y no perecederas.

EVALUACIÓN:
Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los resultados de aprendizaje para la UD:

● Se ha identificado y descrito legumbres secas, arroces y pastas, sus cualidades 
organolépticas, características nutricionales y aplicaciones culinarias.

● Se han realizado correctamente las manipulaciones previas de arroces y
preelaboraciones de pastas, así como su conservación.

● Se han reconocido las formas usuales de presentación y comercialización, indicando 
calidades, características y necesidades de regeneración/conservación.

● Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.
Actividades e instrumentos de evaluación: Recuperación:

● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del
tema.

● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las
prácticas.

● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.
● Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.

A lo largo de la evaluación
continua y en el periodo de
recuperación de junio, con
pruebas específicas.

C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021 MÓDULO: PYC

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 7 TEMPORALIZACIÓN: 18h   2º Evaluación

Identificación y características de huevos, grasas, aceites y lácteos.

El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para
identificar y caracterizar los huevos, grasas, aceites y lácteos. Determinando su aplicación culinaria y en
concreto los procesos de aprovisionamiento, manipulación, preelaboración, conservación y regeneración en
condiciones  adecuadas,  siguiendo  las  normas  de  higiene,  prevención  de  riesgos  laborales  y  protección
ambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
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Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje del módulo profesional de
Preelaboración y Conservación de alimentos: 1, 2, 3, 4, 5 y 6.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:

● Identificar, caracterizar y clasificar los huevos, grasas, aceites y lácteos.
● Aplicar los procesos básicos de preelaboración a los huevos, grasas, aceites y lácteos en 

función de su uso.
● Conservar y regenerar de forma adecuada los huevos, grasas, aceites y lácteos.
● Conocer las cualidades organolépticas y características nutricionales de los huevos, grasas, 

aceites y lácteos.
● Trabajar de forma segura, higiénica y acorde con la normativa ambiental.
CONTENIDOS:

● Definición, características y clasificación de los huevos, grasas, aceites y lácteos.
● Cualidades organolépticas y valoración de la calidad de los huevos, grasas, aceites y 

lácteos en el aprovisionamiento.
● Fórmulas de comercialización y etiquetado de los huevos, grasas, aceites y lácteos.
● Características nutricionales de los huevos, grasas, aceites y lácteos.
● Manipulaciones previas, operaciones habituales de preelabor. y cons. de los huevos, 

grasas, aceites y lácteos.
● Cortes específicos y piezas con denominación de los huevos, grasas, aceites y lácteos 

en función de las aplicaciones gastronómicas.
● Identificar, recepcionar y realizar procesos de aprovisionamiento int. de los huevos, 

grasas, aceites y lácteos.
● Preparación, mantenimiento y limpieza de puestos de trabajo.
● Realizar los procesos básicos de preelaboración de los huevos, grasas, aceites y lácteos.
● Realizar procedimientos de ejecución de cortes básicos y específicos para obtener 

piezas con denominación de los huevos, grasas, aceites y lácteos.
● Realizar procedimientos de conservación y regeneración de los huevos, grasas, aceites 

y lácteos.
● Aplicación de la normativa higienico-sanitaria, prevención de riesgos y protección 

ambiental.
● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo,

vinculados con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.
● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La

educación para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La 
educación para la paz.

Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las 
recetas y técnicas basadas en la tradición gastronómica de nuestra CCAA.

Contenidos interdisciplinares: Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los 
contenidos de la U.D. del módulo de Técnicas Culinarias, correspondiente a las aplicaciones de las técnicas
de cocción de pescados, así como con los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en la manipulación 
de alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:
Actividad tipo: “Preparación menú para llevar”.
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1. Actividades  de  inicio  y  motivación  (grupo  clase):  Presentación  de  Objetivos  y
Contenidos de la U.D. Evaluación de conocimientos previos relacionados con el tema.
Lluvia de ideas, realización de mapa conceptual de la estructura de conocimiento del
tema. Presentación de libros, artículos,  noticias relacionadas con los contenidos de la
unidad, etc.

2. Actividades  de  desarrollo  de  los  contenidos  (grupo  clase):  Clase  expositiva:
Identificación, caracterización y clasificación, de los huevos, grasas, aceites y lácteos,
preelaboraciones y uso gastronómico; basadas en apuntes, libro de clase, diagramas de
procesos, esquemas, mapas conceptuales, cuadros comparativos, etc.

3. Actividades de acabado (individual,  pequeños grupos):  Realización  de resúmenes,
cuadros comparativos, actividades, esquemas, descripciones, trabajo de investigación.

4. Realizació n de dos supuestos prá cticos, dos menú s basados en los huevos, grasas,
aceites  y  lá cteos:  Determinació n  de las  elaboraciones a realizar.  Diseñ o,  aná lisis
procedimental y desarrollo de las preelaboraciones y técnicas asociadas. (Grupo
clase)

5. Elaboración de las fichas técnicas y documentación asociada a la producción.
6. Determinación de las necesidades de aprovisionamiento de materias primas. Realización

de los pedidos a los proveedores. Fichas de pedidos. (Pequeños grupos)
7. Planificación y distribución de tareas para la realización de las elaboraciones. (Grupo 

clase).
8. Recepció n y distribució n de materias primas. (Pequeño grupo).
9. Briefing previo de repaso de la planificación de tareas. (Grupo clase).
10. Actividad demostrativa de técnicas de manipulación de huevos, grasas, aceites y lácteos.

(Grupo clase).
11. Aplicación de manipulaciones y técnicas de forma individual: Acopio de materias

primas, preparación de puesto de trabajo, aplicación de preelaboraciones, conservación y
regeneración,  terminación  de  elaboraciones,  recogida  y  limpieza.  (Pequeño  grupo,
individual)

12. Actividades de síntesis-resumen: Puesta en común de lo aprendido en la U.D. (grupo
clase).

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas , esquemas de 
procesos.

● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Técnicas 
avanzadas.

● Actividad extraescolar y complementarias: Las programadas.
ESPACIOS  Y  RECURSOS  DIDÁCTICOS:  Aula  polivalente,  aula  taller,  aula  TIC.  Equipamiento,
maquinaria,  batería,  utillaje  y  herramientas  auxiliares.  Manuales,  apuntes,  fichas,  libros  de  consulta  del
departamento. Materias primas perecederas y no perecederas.

EVALUACIÓN:
Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los de los resultados de aprendizaje para la UD:

● Se ha identificado y descrito los huevos, grasas, aceites y lácteos, sus cualidades 
organolépticas, características nutricionales y aplicaciones culinarias.

● Se han manipulado correctamente los huevos, grasas, aceites y lácteos en 
operaciones previas.

● Se han reconocido las formas usuales de presentación y comercialización, indicando 
calidades, características y necesidades de regeneración/conservación.

● Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.
Actividades e instrumentos de evaluación: Recuperación:
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● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del
tema.

● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las
prácticas.

● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.
● Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.

A lo largo de la evaluación
continua y en el periodo de
recuperación de junio, con
pruebas específicas.

C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021 MÓDULO: PYC

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 8 TEMPORALIZACIÓN: 27h   2º Evaluación

Identificación, preelaboración y conservación animales de corral y caza.

El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para
identificar y caracterizar las aves de corral y carne de caza. Determinando su aplicación culinaria y en concreto
los procesos de aprovisionamiento, manipulación, preelaboración, conservación y regeneración en condiciones
adecuadas, siguiendo las normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje del módulo profesional de

Preelaboración y Conservación de alimentos: 1, 2, 3, 4, 5 y 6.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:

● Identificar, caracterizar y clasificar las aves de corral y carne de caza.
● Aplicar los procesos básicos de preelaboración de aves y caza en función de su uso.
● Conservar y regenerar de forma adecuada las aves de corral y la carne de caza.
● Conocer las cualidades organolépticas y características nutricionales de las aves de corral y

caza.
● Trabajar de forma segura, higiénica y acorde con la normativa ambiental.
CONTENIDOS:

● Definición, características y clasificación de las aves de corral y carne de caza.
● Cualidades organolép. y valorac. de la calidad de las aves y caza en el 

aprovisionamiento.
● Fórmulas de comercialización y etiquetado de las aves  de corral y carne de caza.
● Características nutricionales de las aves  de corral y carne de caza.
● Manipulaciones previas, operaciones habituales de preelabor. y conser. de las aves y 

caza.
● Cortes específicos y piezas con denominación de las aves de corral y carne de caza en 

función de las aplicaciones gastronómicas.
● Identificar, recepcionar y realizar procesos de aprovis. de las aves de corral y carne de 

caza.
● Preparación, mantenimiento y limpieza de puestos de trabajo.
● Realizar los procesos básicos de preelaboración de las aves  de corral y carne de caza.
● Realizar procedimientos de ejecución de cortes básicos y específicos para obtener 

piezas con denominación de las aves de corral y carne de caza.
● Realizar procedimientos de conservación  y regeneración de la carne de aves y caza.
● Aplicación de la normativa higienico-sanitaria, prevención de riesgos y protección 

ambiental.
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● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo,
vinculados con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.

● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La
educación para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La 
educación para la paz.

Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las 
recetas y técnicas basadas en la tradición gastronómica de nuestra CCAA.

Contenidos interdisciplinares:  Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los
contenidos de la U.D. del módulo de Técnicas Culinarias, correspondiente a las aplicaciones de las técnicas
de cocción de pescados, así como con los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en la manipulación
de alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:
Actividad tipo: “Preparación menú para llevar”.

1. Actividades  de  inicio  y  motivación  (grupo  clase):  Presentación  de  Objetivos  y
Contenidos de la U.D. Evaluación de conocimientos previos relacionados con el tema.
Lluvia de ideas, realización de mapa conceptual de la estructura de conocimiento del
tema. Presentación de libros, artículos,  noticias relacionadas con los contenidos de la
unidad, etc.

2. Actividades  de  desarrollo  de  los  contenidos  (grupo  clase):  Clase  expositiva:
Identificación,  caracterización  y clasificación,  de las  aves  de corral  y carne de caza,
preelaboraciones  y  uso  gastronómico;  basadas  libro  de  clase,  diagramas,  esquemas,
mapas, cuadros comparativos, etc.

3. Actividades de acabado (individual,  pequeños grupos):  Realización  de resúmenes,
cuadros comparativos, actividades, esquemas, descripciones, trabajo de investigación.

4. Realizació n de tres supuestos prá cticos, tres menú s basados en las aves de corral y
carne  de  caza:  Determinació n  de  las  elaboraciones  a  realizar.  Diseñ o,  aná lisis
procedimental y desarrollo de las preelaboraciones y técnicas asociadas. (Grupo
clase)

5. Elaboración de las fichas técnicas y documentación asociada a la producción.
6. Determinación de las necesidades de aprovisionamiento de materias primas. Realización

de los pedidos a los proveedores. Fichas de pedidos. (Pequeños grupos)
7. Planificación y distribución de tareas para la realización de las elaboraciones. (Grupo 

clase).
8. Recepció n y distribució n de materias primas. (Pequeño grupo).
9. Briefing previo de repaso de la planificación de tareas. (Grupo clase).
10. Actividad demostrativa de técnicas de preelaboración de aves y caza. (Grupo clase).
11. Aplicación de manipulaciones y técnicas de forma individual: Acopio de materias

primas, preparación de puesto de trabajo, aplicación de preelaboraciones, conservación y
regeneración,  terminación  de  elaboraciones,  recogida  y  limpieza.  (Pequeño  grupo,
individual)

12. Actividades de síntesis-resumen: Puesta en común de lo aprendido en la U.D. (grupo
clase).

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas , esquemas de 
procesos.

● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Técnicas 
avanzadas.

● Actividad extraescolar y complementarias: Las programadas.
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ESPACIOS  Y  RECURSOS  DIDÁCTICOS:  Aula  polivalente,  aula  taller,  aula  TIC.  Equipamiento,
maquinaria,  batería,  utillaje  y  herramientas  auxiliares.  Manuales,  apuntes,  fichas,  libros  de  consulta  del
departamento. Materias primas perecederas y no perecederas.

EVALUACIÓN:
Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los resultados de aprendizaje para la UD:

● Se ha identificado y descrito las aves de corral y carne de caza, sus cualidades 
organolépticas, características nutricionales y aplicaciones culinarias.

● Se han ejecutado con destreza las técnicas y procesos de preelaboración.
● Se han descrito y clasificado los cortes y piezas con denominación propia.
● Se han reconocido las formas usuales de presentación y comercialización, indicando 

calidades, características y necesidades de regeneración/conservación.
● Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.

Actividades e instrumentos de evaluación: Recuperación:

● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del
tema.

● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las
prácticas.

● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.
● Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.

A lo largo de la evaluación
continua y en el periodo de
recuperación de junio, con
pruebas específicas.

C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021 MÓDULO: PYC

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 9 TEMPORALIZACIÓN: 33h   2º Evaluación

Identificación, preelaboración y conservación de carnes de grandes piezas:
vacuno.

El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para
identificar y caracterizar la carne de vacuno. Determinando su aplicación culinaria y en concreto los procesos
de aprovisionamiento, manipulación, preelaboración, conservación y regeneración en condiciones adecuadas,
siguiendo las normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje del módulo profesional de

Preelaboración y Conservación de alimentos: 1, 2, 3, 4, 5 y 6.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:

● Identificar, caracterizar y clasificar la carne de vacuno.
● Aplicar los procesos básicos de preelaboración a la carne de vacuno en función de su uso.
● Conservar y regenerar de forma adecuada la carne de vacuno.
● Conocer las cualidades organolépticas y características nutricionales de la carne de vacuno.
● Trabajar de forma segura, higiénica y acorde con la normativa ambiental.
CONTENIDOS:
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● Definición, características y clasificación de la carne de vacuno.
● Cualidades organolépticas y val. de la calidad de la carne de vacuno en el 

aprovisionamiento.
● Fórmulas de comercialización y etiquetado de la carne de vacuno.
● Características nutricionales de la carne de vacuno.
● Manipulaciones previas, operaciones habituales de preelabor. y cons de la carne de 

vacuno.
● Cortes específicos y piezas con denominación de la carne de vacuno en función de las 

aplicaciones gastronómicas.
● Identificar, recepcionar y realizar procesos de aprov. y distribución de la carne de 

vacuno.
● Preparación, mantenimiento y limpieza de puestos de trabajo.
● Realizar los procesos básicos de preelaboración de la carne de vacuno.
● Realizar procedimientos de ejecución de cortes básicos y específicos para obtener 

piezas con denominación de la carne de vacuno.
● Realizar procedimientos de conservación  y regeneración de la carne de vacuno.
● Aplicación de la normativa higienico-sanitaria, prevención de riesgos y protección 

ambiental.
● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo,

vinculados con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.
● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La

educación para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La 
educación para la paz, moral y cívica.

Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las 
recetas y técnicas basadas en la tradición gastronómica de nuestra CCAA.

Contenidos interdisciplinares:  Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los
contenidos de la U.D. del módulo de Técnicas Culinarias, correspondiente a las aplicaciones de las técnicas
de cocción de pescados, así como con los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en la manipulación
de alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:
Actividad tipo: “Preparación menú para llevar”.

1. Actividades  de  inicio  y  motivación  (grupo  clase):  Presentación  de  Objetivos  y
Contenidos de la U.D. Evaluación de conocimientos previos relacionados con el tema.
Lluvia de ideas, realización de mapa conceptual de la estructura de conocimiento del
tema. Presentación de libros, artículos,  noticias relacionadas con los contenidos de la
unidad, etc.

2. Actividades  de  desarrollo  de  los  contenidos  (grupo  clase):  Clase  expositiva:
Identificación, caracterización y clasificación, de la carne de vacuno, preelaboraciones y
uso gastronómico; basadas en libro de clase, diagramas, esquemas, mapas conceptuales,
cuadros, etc.

3. Actividades de acabado (individual,  pequeños grupos):  Realización  de resúmenes,
cuadros comparativos, actividades, esquemas, descripciones, trabajo de investigación.

4. Realizació n de cuatro supuestos prá cticos,  cuatro menú s  basados en la carne de
vacuno:  Determinació n  de  las  elaboraciones  a  realizar.  Diseñ o,  aná lisis
procedimental y desarrollo de las preelaboraciones y técnicas asociadas. (Grupo
clase)

5. Elaboración de las fichas técnicas y documentación asociada a la producción.
6. Determinación de las necesidades de aprovisionamiento de materias primas. Realización

de los pedidos a los proveedores. Fichas de pedidos. (Pequeños grupos)
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7. Planificació n y distribució n de tareas para la realizació n de las elaboraciones. 
(Grupo clase).

8. Recepció n y distribució n de materias primas. (Pequeño grupo).
9. Briefing previo de repaso de la planificación de tareas. (Grupo clase).
10. Actividad demostrativa de técnicas de preelaboración de la carne de vacuno. (Grupo

clase).
11. Aplicación de manipulaciones y técnicas de forma individual: Acopio de materias

primas, preparación de puesto de trabajo, aplicación de preelaboraciones, conservación y
regeneración,  terminación  de  elaboraciones,  recogida  y  limpieza.  (Pequeño  grupo,
individual)

12. Actividades de síntesis-resumen: Puesta en común de lo aprendido en la U.D. (grupo
clase).

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas , esquemas de 
procesos.

● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Técnicas 
avanzadas.

● Actividad extraescolar y complementarias: Las programadas.
ESPACIOS  Y  RECURSOS  DIDÁCTICOS:  Aula  polivalente,  aula  taller,  aula  TIC.  Equipamiento,
maquinaria,  batería,  utillaje  y  herramientas  auxiliares.  Manuales,  apuntes,  fichas,  libros  de  consulta  del
departamento. Materias primas perecederas y no perecederas.

EVALUACIÓN:
Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los resultados de aprendizaje para la UD:

● Se ha identificado y descrito la carne de vacuno, sus cualidades organolépticas, 
características nutricionales y aplicaciones culinarias.

● Se han ejecutado con destreza las técnicas y procesos de preelaboración.
● Se han descrito y clasificado los cortes y piezas con denominación propia.
● Se han reconocido las formas usuales de presentación y comercialización, indicando 

calidades, características y necesidades de regeneración/conservación.
● Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.

Actividades e instrumentos de evaluación: Recuperación:

● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del
tema.

● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las
prácticas.

● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.
● Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.

A lo largo de la evaluación
continua y en el periodo de
recuperación de junio, con
pruebas específicas.

C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021 MÓDULO: PYC

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 10 TEMPORALIZACIÓN: 18h   3º Evaluación

Identificación, preelaboración y conservación de carnes de grandes piezas:
porcino.
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El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para
identificar y caracterizar la carne de porcino. Determinando su aplicación culinaria y en concreto los procesos
de aprovisionamiento, manipulación, preelaboración, conservación y regeneración en condiciones adecuadas,
siguiendo las normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje del módulo profesional de

Preelaboración y Conservación de alimentos: 1, 2, 3, 4, 5 y 6.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:

● Identificar, caracterizar y clasificar la carne de porcino.
● Aplicar los procesos básicos de preelaboración a la carne de porcino en función de su uso.
● Conservar y regenerar de forma adecuada la carne de porcino.
● Conocer las cualidades organolépticas y características nutricionales de la carne de porcino.
● Trabajar de forma segura, higiénica y acorde con la normativa ambiental.
CONTENIDOS:

● Definición, características y clasificación de la carne de porcino.
● Cualidades organolépticas y val. de la calidad de la carne de porcino en el 

aprovisionamiento.
● Fórmulas de comercialización y etiquetado de la carne de porcino.
● Características nutricionales de la carne de porcino.
● Manipulaciones previas, operaciones habituales de preelabor. y cons. de la carne de 

porcino.
● Cortes específicos y piezas con denominación de la carne de porcino en función de las 

aplicaciones gastronómicas.
● Identificar, recepcionar y realizar procesos de aprovisionamiento interno y distribución 

de la carne de porcino.
● Preparación, mantenimiento y limpieza de puestos de trabajo.
● Realizar los procesos básicos de preelaboración de la carne de porcino.
● Realizar procedimientos de ejecución de cortes básicos y específicos para obtener 

piezas con denominación de la carne de porcino.
● Realizar procedimientos de conservación  y regeneración de la carne de porcino.
● Aplicación de la normativa higienico-sanitaria, prevención de riesgos y protección 

ambiental.
● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo,

vinculados con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.
● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La

educación para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La 
educación para la paz.

Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las 
recetas y técnicas basadas en la tradición gastronómica de nuestra CCAA.

Contenidos interdisciplinares: Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los 
contenidos de la U.D. del módulo de Técnicas Culinarias, correspondiente a las aplicaciones de las técnicas
de cocción de pescados, así como con los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en la manipulación 
de alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:
Actividad tipo: “Preparación menú para llevar”.
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1. Actividades  de  inicio  y  motivación  (grupo  clase):  Presentación  de  Objetivos  y
Contenidos de la U.D. Evaluación de conocimientos previos relacionados con el tema.
Lluvia de ideas, realización de mapa conceptual de la estructura de conocimiento del
tema. Presentación de libros, artículos,  noticias relacionadas con los contenidos de la
unidad, etc.

2. Actividades  de  desarrollo  de  los  contenidos  (grupo  clase):  Clase  expositiva:
Identificación, caracterización y clasificación, de la carne de porcino, preelaboraciones y
uso gastronómico;  basadas en libro de clase, diagramas,  esquemas,  mapa conceptual,
cuadros comparativos, etc.

3. Actividades de acabado (individual,  pequeños grupos):  Realización  de resúmenes,
cuadros comparativos, actividades, esquemas, descripciones, trabajo de investigación.

4. Realizació n de dos supuestos prá cticos, dos menú s basados en la carne de porcino:
Determinació n  de  las  elaboraciones  a  realizar.  Diseñ o,  aná lisis  procedimental  y
desarrollo de las preelaboraciones y técnicas asociadas. (Grupo clase)

5. Elaboración de las fichas técnicas y documentación asociada a la producción.
6. Determinación de las necesidades de aprovisionamiento de materias primas. Realización

de los pedidos a los proveedores. Fichas de pedidos. (Pequeños grupos)
7. Planificación y distribución de tareas para la realización de las elaboraciones. (Grupo 

clase).
8. Recepció n y distribució n de materias primas. (Pequeño grupo).
9. Briefing previo de repaso de la planificación de tareas. (Grupo clase).
10. Actividad demostrativa de técnicas de preelaboración de la carne de porcino. (Grupo

clase).
11. Aplicación de manipulaciones y técnicas de forma individual: Acopio de materias

primas, preparación de puesto de trabajo, aplicación de preelaboraciones, conservación y
regeneración,  terminación  de  elaboraciones,  recogida  y  limpieza.  (Pequeño  grupo,
individual)

12. Actividades de síntesis-resumen: Puesta en común de lo aprendido en la U.D. (grupo
clase).

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas , esquemas de 
procesos.

● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Técnicas 
avanzadas.

● Actividad extraescolar y complementarias: Las programadas.
ESPACIOS  Y  RECURSOS  DIDÁCTICOS:  Aula  polivalente,  aula  taller,  aula  TIC.  Equipamiento,
maquinaria,  batería,  utillaje  y  herramientas  auxiliares.  Manuales,  apuntes,  fichas,  libros  de  consulta  del
departamento. Materias primas perecederas y no perecederas.

EVALUACIÓN:
Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los de los resultados de aprendizaje para la UD:

● Se ha identificado y descrito la carne de porcino, sus cualidades organolépticas, 
características nutricionales y aplicaciones culinarias.

● Se han ejecutado con destreza las técnicas y procesos de preelaboración.
● Se han descrito y clasificado los cortes y piezas con denominación propia.
● Se han reconocido las formas usuales de presentación y comercialización, indicando 

calidades, características y necesidades de regeneración/conservación.
● Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.

Actividades e instrumentos de evaluación: Recuperación:
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● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del
tema.

● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las
prácticas.

● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.
● Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.

A lo largo de la evaluación
continua y en el periodo de
recuperación de junio, con
pruebas específicas.

C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021
MÓDULO: PYC

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 11 TEMPORALIZACIÓN: 15h   3º Evaluación

Identificación, preelaboración y conservación de carnes de grandes piezas:
ovino y caprino.

El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para
identificar y caracterizar la carne de ovino y caprino. Determinando su aplicación culinaria y en concreto los
procesos  de aprovisionamiento, manipulación,  preelaboración,  conservación  y regeneración  en condiciones
adecuadas, siguiendo las normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje del módulo profesional de

Preelaboración y Conservación de alimentos: 1, 2, 3, 4, 5 y 6.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:

● Identificar, caracterizar y clasificar la carne de ovino y caprino.
● Aplicar los procesos básicos de preelaboración a carne de ovino y caprino en función de su

uso.
● Conservar y regenerar de forma adecuada la carne de ovino y caprino.
● Conocer las cualidades organolépticas y características nutricionales del  ovino y caprino.
● Trabajar de forma segura, higiénica y acorde con la normativa ambiental.
CONTENIDOS:

● Definición, características y clasificación de la carne de ovino y caprino.
● Cualidades organolépticas y valoración de la calidad de la carne de ovino y caprino en 

el aprovisionamiento.
● Fórmulas de comercialización y etiquetado de la carne de ovino y caprino.
● Características nutricionales de la carne de ovino y caprino.
● Manipulaciones previas, operaciones habituales de pre. y con. de la carne de ovino y 

caprino.
● Cortes específicos y piezas con denominación de la carne de ovino y caprino en 

función de las aplicaciones gastronómicas.
● Identificar, recepcionar y realizar procesos de apro. y distrib. de la carne de ovino y 

caprino.
● Preparación, mantenimiento y limpieza de puestos de trabajo.
● Realizar los procesos básicos de preelaboración de la carne de ovino y caprino.
● Realizar procedimientos de ejecución de cortes básicos y específicos para obtener 

piezas con denominación de la carne de ovino y caprino.
● Realizar procedimientos de conservación y regeneración de la carne de ovino y caprino.
● Aplicación de la normativa higienico-sanitaria, prevención de riesgos y protección 

ambiental.
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● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo,
vinculados con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.

● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La
educación para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La 
educación para la paz.

Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las 
recetas y técnicas basadas en la tradición gastronómica de nuestra CCAA.

Contenidos interdisciplinares:  Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los
contenidos de la U.D. del módulo de Técnicas Culinarias, correspondiente a las aplicaciones de las técnicas
de cocción de pescados, así como con los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en la manipulación
de alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:
Actividad tipo: “Preparación menú para llevar”.

1. Actividades  de  inicio  y  motivación  (grupo  clase):  Presentación  de  Objetivos  y
Contenidos de la U.D. Evaluación de conocimientos previos relacionados con el tema.
Lluvia de ideas, realización de mapa conceptual de la estructura de conocimiento del
tema. Presentación de libros, artículos,  noticias relacionadas con los contenidos de la
unidad, etc.

2. Actividades  de  desarrollo  de  los  contenidos  (grupo  clase):  Clase  expositiva:
Identificación,  caracterización  y  clasificación,  de  la  carne  de  ovino  y  caprino,
preelaboraciones y uso gastronómico; basadas en libro de clase, diagramas, esquemas,
mapas concept., cuadros, etc.

3. Actividades de acabado (individual,  pequeños grupos):  Realización  de resúmenes,
cuadros comparativos, actividades, esquemas, descripciones, trabajo de investigación.

4. Realizació n de dos supuestos prá cticos, dos menú s basados en la carne de ovino y
caprino:  Determinació n  de  las  elaboraciones  a  realizar.  Diseñ o,  aná lisis
procedimental y desarrollo de las preelaboraciones y técnicas asociadas. (Grupo
clase)

5. Elaboración de las fichas técnicas y documentación asociada a la producción.
6. Determinación de las necesidades de aprovisionamiento de materias primas. Realización

de los pedidos a los proveedores. Fichas de pedidos. (Pequeños grupos)
7. Planificación y distribución de tareas para la realización de las elaboraciones. (Grupo 

clase).
8. Recepció n y distribució n de materias primas. (Pequeño grupo).
9. Briefing previo de repaso de la planificación de tareas. (Grupo clase).
10. Actividad demostrativa de técnicas de preelaboración de ovino y caprino. (Grupo clase).
11. Aplicación de manipulaciones y técnicas de forma individual: Acopio de materias

primas, preparación de puesto de trabajo, aplicación de preelaboraciones, conservación y
regeneración,  terminación  de  elaboraciones,  recogida  y  limpieza.  (Pequeño  grupo,
individual)

12. Actividades de síntesis-resumen: Puesta en común de lo aprendido en la U.D. (Grupo
clase).

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas , esquemas de 
procesos.

● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Técnicas 
avanzadas.

● Actividad extraescolar y complementarias: Las programadas.
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ESPACIOS  Y  RECURSOS  DIDÁCTICOS:  Aula  polivalente,  aula  taller,  aula  TIC.  Equipamiento,
maquinaria,  batería,  utillaje  y  herramientas  auxiliares.  Manuales,  apuntes,  fichas,  libros  de  consulta  del
departamento. Materias primas perecederas y no perecederas.

EVALUACIÓN:
Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los de los resultados de aprendizaje para la UD:

● Se ha identificado y descrito la carne de ovino y caprino, sus cualidades 
organolépticas, características nutricionales y aplicaciones culinarias.

● Se han ejecutado con destreza las técnicas y procesos de preelaboración.
● Se han descrito y clasificado los cortes y piezas con denominación propia.
● Se han reconocido las formas usuales de presentación y comercialización, indicando 

calidades, características y necesidades de regeneración/conservación.
● Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.

Actividades e instrumentos de evaluación: Recuperación:

● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del
tema.

● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las
prácticas.

● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.
● Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.

A lo largo de la evaluación
continua y en el periodo de
recuperación de junio, con
pruebas específicas.

C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021 MÓDULO: PYC

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 12 TEMPORALIZACIÓN: 24h   3º Evaluación

Identificación, preelaboración y conservación de pescados.

El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para
identificar y caracterizar los pescados.  Determinando su aplicación culinaria y en concreto los procesos de
aprovisionamiento,  manipulación,  preelaboración,  conservación  y  regeneración  en  condiciones  adecuadas,
siguiendo las normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje del módulo profesional de

Preelaboración y Conservación de alimentos: 1, 2, 3, 4, 5 y 6.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:

● Identificar, caracterizar y clasificar todo tipo de pescado y marisco evaluando su frescura.
● Aplicar los procesos básicos de preelaboración a pescados en función de su uso.
● Conservar y regenerar de forma adecuada los pescados.
● Conocer las cualidades organolépticas y características nutricionales de pescados.
● Trabajar de forma segura, higiénica y acorde con la normativa ambiental.
CONTENIDOS:
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● Definición, características y clasificación de pescados de uso habitual en cocina.
● Cualidades organolépticas y valoración de los pescados en el aprovisionamiento.
● Fórmulas de comercialización y etiquetado de pescados.
● Características nutricionales de los pescados.
● Manipulaciones previas, operaciones habituales de preelaboración y conservación de

pescados.
● Cortes específicos y piezas con denominación de pescados en función de las 

aplicaciones gastronómicas.

● Identificar, recepcionar y realizar aprovisionamiento interno de pescados.
● Preparación, mantenimiento y limpieza de puestos de trabajo.
● Realizar los procesos básicos de preelaboración de pescados.
● Realizar procedimientos de ejecución de cortes básicos y específicos para obtener 

piezas con denominación de pescados.
● Realizar procedimientos de conservación  y regeneración de pescados.
● Aplicación de la normativa higiénico-sanitaria, prevención de riesgos y protección 

ambiental.
● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo,

vinculados con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.
● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La

educación para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La 
educación para la paz.

Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las 
recetas y técnicas basadas en la tradición gastronómica de n uestra CCAA.

Contenidos interdisciplinares:  Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los
contenidos de la U.D. del módulo de Técnicas Culinarias, correspondiente a las aplicaciones de las técnicas
de cocción de pescados, así como con los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en la manipulación
de alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:
Actividad tipo: “Preparación menú para llevar”.

1. Actividades  de  inicio  y  motivación  (grupo  clase):  Presentación  de  Objetivos  y
Contenidos de la U.D. Evaluación de conocimientos previos relacionados con el tema.
Lluvia de ideas, realización de mapa conceptual de la estructura de conocimiento del
tema. Presentación de libros, artículos,  noticias relacionadas con los contenidos de la
unidad, etc.

2. Actividades  de  desarrollo  de  los  contenidos  (grupo  clase):  Clase  expositiva,
Descripciones, clasificaciones, ejemplificaciones de pescados; basadas en apuntes, libro
de clase, diagramas de procesos, esquemas, mapas conceptuales, cuadros comparativos,
etc.

3. Actividades de acabado (individual,  pequeños grupos):  Realización  de resúmenes,
cuadros comparativos, actividades, esquemas, descripciones, trabajo de investigación.

4. Realizació n  de  dos  supuestos  prá cticos,  dos  menú s  basados  en  pescados:
Determinació n  de  las  elaboraciones  a  realizar.  Diseñ o,  aná lisis  procedimental  y
desarrollo de las preelaboraciones y técnicas asociadas. (Grupo clase)

5. Elaboración de las fichas técnicas y documentación asociada a la producción.
6. Determinación de las necesidades de aprovisionamiento de materias primas. Realización

de los pedidos a los proveedores en el Aula TIC. Fichas de pedidos. (Pequeños grupos)
7. Planificación y distribución de tareas para la realización de las elaboraciones. (grupo 

clase).
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8. Recepció n y distribució n de materias primas. (Pequeñ o grupo).
9. Briefing previo de repaso de la planificación de tareas. (Grupo clase).
10. Actividad demostrativa de técnicas de preelaboración de pescados. (Grupo clase).
11. Aplicación de manipulaciones y técnicas de forma individual: Acopio de materias

primas, preparación de puesto de trabajo, aplicación de preelaboraciones, conservación y
regeneración,  terminación  de  elaboraciones,  recogida  y  limpieza.  (Pequeño  grupo,
individual)

12. Actividades de síntesis-resumen: Puesta en común de lo aprendido en la U.D. (grupo
clase).

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas , esquemas de 
procesos.

● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Técnicas 
avanzadas.

● Actividad extraescolar y complementarias: Las programadas.
ESPACIOS  Y  RECURSOS  DIDÁCTICOS:  Aula  polivalente,  aula  taller,  aula  TIC.  Equi-  pamiento,
maquinaria, batería, utillaje y herramientas auxiliares. Libro de texto Altamar, apuntes, fichas, libros de
consulta del departamento. Materias primas perecederas y no perecederas.

EVALUACIÓN:
Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los de los resultados de aprendizaje para la UD:

● Se han identificado y descrito los pescados de uso habitual, sus cualidades 
organolépticas, características nutricionales y aplicaciones culinarias.

● Se han ejecutado con destreza las técnicas y procesos de preelaboración.
● Se han descrito y clasificado los cortes y piezas con denominación propia.
● Se han reconocido las formas usuales de presentación y comercialización, indicando 

calidades, características y necesidades de regeneración/conservación.
● Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.

Actividades e instrumentos de evaluación: Recuperación:

● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del
tema.

● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las
prácticas.

● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.
● Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.

A lo largo de la evaluación
continua y en el periodo de
recuperación de junio, con
pruebas específicas.

C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021 MÓDULO: PYC

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 13 TEMPORALIZACIÓN: 24h   3º Evaluación

Identificación, preelaboración y conservación de métodos de conservación 
y regeneración de alimentos.

El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para
identificar y caracterizar los métodos de conservación y regeneración de alimentos. Determinando su
aplicación  culinaria  y  en  concreto  los  procesos  de  aprovisionamiento,  manipulación,  preelaboración,
conservación y regeneración en condiciones adecuadas, siguiendo las normas de higiene, prevención de riesgos
laborales y protección ambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
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Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje del módulo profesional de
Preelaboración y Conservación de alimentos: 1, 2, 3, 4, 5 y 6.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:

● Identificar, caracterizar y clasificar todo tipo de pescado y marisco evaluando su frescura.
● Aplicar los procesos básicos de preelaboración a métodos de conservación y regeneración 

de alimentos en función de su uso.
● Conservar y regenerar de forma adecuada los métodos de conservación y regeneración de 

alimentos.
● Conocer las cualidades organolépticas y características nutricionales de métodos de 

conservación y regeneración de alimentos.
● Trabajar de forma segura, higiénica y acorde con la normativa ambiental.
CONTENIDOS:

● Definición, características y clasificación de métodos de conservación y 
regeneración de alimentos de uso habitual en cocina.

● Cualidades organolépticas y valoración de los métodos de conservación y 
regeneración de alimentos en el aprovisionamiento.

● Fórmulas de comercialización y etiquetado de métodos de conservación y 
regeneración de alimentos.

● Características nutricionales de los métodos de conservación y regeneración de 
alimentos.

● Manipulaciones previas, operaciones habituales de preelaboración y conservación de
métodos de conservación y regeneración de alimentos.

● Cortes específicos y piezas con denominación de métodos de conservación y 
regeneración de alimentos en función de las aplicaciones gastronómicas.

● Identificar, recepcionar y realizar aprovisionamiento interno de métodos de 
conservación y regeneración de alimentos.

● Preparación, mantenimiento y limpieza de puestos de trabajo.
● Realizar los procesos básicos de preelaboración de métodos de conservación y 

regeneración de alimentos.
● Realizar procedimientos de ejecución de cortes básicos y específicos para obtener 

piezas con denominación de métodos de conservación y regeneración de alimentos.
● Realizar procedimientos de conservación y regeneración de métodos de conservación

y regeneración de alimentos.
● Aplicación de la normativa higiénico-sanitaria, prevención de riesgos y protección 

ambiental.
● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo,

vinculados con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.
● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La

educación para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La
educación para la paz.

Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las 
recetas y técnicas basadas en la tradición gastronómica de n uestra CCAA.

Contenidos interdisciplinares: Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los 
contenidos de la U.D. del módulo de Técnicas Culinarias, correspondiente a las aplicaciones de las técnicas
de cocción de métodos de conservación y regeneración de alimentos, así como con los contenidos del módulo
de Seguridad e Higiene en la manipulación de alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:
Actividad tipo: “Preparación menú para llevar”.
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1. Actividades de inicio y motivación (grupo clase):  Presentació n de Objetivos y
Contenidos de la U.D. Evaluació n de conocimientos previos relacionados con el
tema.  Lluvia de ideas, realizació n de mapa conceptual de la estructura de
conocimiento del tema. Presentació n de libros, artículos, noticias relacionadas con
los contenidos de la unidad, etc.

2. Actividades  de  desarrollo  de  los  contenidos  (grupo  clase):  Clase  expositiva,
Descripciones,  clasificaciones,  ejemplificaciones  de  mé todos  de  conservació n  y
regeneració n  de  alimentos;  basadas  en  apuntes,  libro  de  clase,  diagramas  de
procesos, esquemas, mapas conceptuales, cuadros comparativos, etc.

3. Actividades    de    acabado    (individual,    pequeños    grupos):    Realizació n  de
resú menes, cuadros comparativos, actividades, esquemas, descripciones, trabajo de
investigació n.

4. Realizació n  de  dos  supuestos  prá cticos,  dos  menú s  basados  en  métodos  de
conservació n y regeneració n de alimentos: Determinació n de las elaboraciones a
realizar.  Diseñ o,  aná lisis  procedimental  y  desarrollo  de  las  preelaboraciones  y
técnicas asociadas. (Grupo clase)

5. Elaboració n de las fichas técnicas y documentació n asociada a la producció n.
6. Determinació n  de  las  necesidades  de  aprovisionamiento  de  materias  primas.

Realizació n  de los  pedidos  a los  proveedores en el  Aula  TIC.  Fichas  de pedidos.
(Pequeñ os grupos)

7. Planificació n y distribució n de tareas para la realizació n de las elaboraciones.
(grupo clase).

8. Recepció n y distribució n de materias primas. (Pequeñ o grupo).
9. Briefing previo de repaso de la planificació n de tareas. (Grupo clase)
10. Actividad demostrativa de técnicas de preelaboració n de métodos de conservació n

y regeneració n de alimentos. (Grupo clase).
11. Aplicació n de manipulaciones y técnicas de forma individual: Acopio de materias

primas,  preparació n  de  puesto  de  trabajo,  aplicació n  de  preelaboraciones,
conservació n  y  regeneració n,  terminació n  de  elaboraciones,  recogida  y  limpieza.
(Pequeñ o grupo, individual)

12. Actividades de síntesis-resumen: Puesta en comú n de lo aprendido en la U.D. (grupo
clase).

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas , esquemas de 
procesos.

● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Técnicas 
avanzadas.

● Actividad extraescolar y complementarias: Las programadas.
ESPACIOS  Y  RECURSOS  DIDÁCTICOS:  Aula  polivalente,  aula  taller,  aula  TIC.  Equi-  pamiento,
maquinaria, batería, utillaje y herramientas auxiliares. Libro de texto Altamar, apuntes, fichas, libros de
consulta del departamento. Materias primas perecederas y no perecederas.

EVALUACIÓN:
Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los de los resultados de aprendizaje para la UD:
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● Se  han  identificado  y  descrito  los  métodos  de  conservación  y  regeneración  de
alimentos de uso habitual, sus cualidades organolépticas, características nutricionales
y aplicaciones culinarias.

● Se han ejecutado con destreza las técnicas y procesos de preelaboración.
● Se han descrito y clasificado los cortes y piezas con denominación propia.
● Se han reconocido las formas usuales de presentación y comercialización, indicando

calidades, características y necesidades de regeneración/conservación.
● Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.

Actividades e instrumentos de evaluación: Recuperación:

● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del
tema.

● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las
prácticas.

● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.
● Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.

A lo largo de la evaluación
continua y en el periodo de
recuperación de junio, con
pruebas específicas.

C.F.G.M. COCINA Y GASTRONOMÍA CURSO 2020/2021 MÓDULO: PYC

UNIDAD DIDÁCTICA: Nº 14 TEMPORALIZACIÓN: 24h   3º Evaluación

Conservación y Regeneración de alimentos.

El desarrollo de la unidad se fundamentará en que el alumnado adquiera los conocimientos necesarios para
identificar y realizar los principales procesos de conservación y regeneración de materias primas.
Determinando  procesos de aprovisionamiento, conservación y regeneración en condiciones adecuadas,
siguiendo las normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Para esta unidad se tendrán en cuenta los siguientes resultados de aprendizaje del módulo profesional de

Preelaboración y Conservación de alimentos:  5 y 6.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:

● Identificar las principales vías por las que se deterioran los alimentos.
● Identificar los sistemas de envasado y los métodos de conservación de los alimentos
● Determinar cuáles son los equipos y procedimientos que se deben aplicar para los procesos

de envasado y conservación.
● Determinar cómo se regeneran los alimentos o productos conservados previamente.
● Trabajar de forma segura, higiénica y acorde con la normativa ambiental.
CONTENIDOS:

● Descripción y análisis de las técnicas de regeneración.
● Equipos utilizados en la regeneración de productos.
● Descripción y análisis de sistemas y métodos de envasado y conservación.
● El vacío como método de conservación. Descripción y análisis de la técnica. Tipos 

de vacío. Pasteurización.
● Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.
● Caducidad. Concepto. Relación entre métodos de envasado, la temperatura de 

conservación
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● Procedimientos de ejecución de técnicas de regeneración.
● Fases y puntos clave durante el desarrollo de técnicas.
● Procedimientos de ejecución de técnicas de envasado y conservación.
● Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y conservación.

● Se trabajarán las actitudes, valores y normas descritos en la P.D. para el módulo,
vinculados con el P.E.C. y relacionados con la deontología de la profesión.

● Contenidos transversales: La igualdad entre sexos. La educación ambiental. La
educación para el consumo, consumo responsable. La educación para la salud. La 
educación para la paz.

Referencias y peculiaridades de la cultura andaluza: Se pondrán en valor los productos andaluces, las 
recetas y técnicas basadas en la tradición gastronómica de n uestra CCAA.

Contenidos interdisciplinares:  Los contenidos de esta U.D. se trabajarán de manera coordinada con los
contenidos de la U.D. del módulo de Técnicas Culinarias, correspondiente a las aplicaciones de las técnicas
de cocción de alimentos, así como con los contenidos del módulo de Seguridad e Higiene en la manipulación
de alimentos.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE Y SU METODOLOGÍA:
Actividad tipo: “Preparación menú para llevar”.

1. Actividades de inicio y motivación (grupo clase):  Presentació n de Objetivos y
Contenidos de la U.D. Evaluació n de conocimientos previos relacionados con el
tema.  Lluvia de ideas, realizació n de mapa conceptual de la estructura de
conocimiento del tema. Presentació n de libros, artículos, noticias relacionadas con
los contenidos de la unidad, etc.

2. Actividades  de  desarrollo  de  los  contenidos  (grupo  clase):  Clase  expositiva,
Descripciones,  clasificaciones,  ejemplificaciones  de  mé todos  de  conservació n  y
regeneració n  de  alimentos;  basadas  en  apuntes,  libro  de  clase,  diagramas  de
procesos, esquemas, mapas conceptuales, cuadros comparativos, etc.

3. Actividades    de    acabado    (individual,    pequeños    grupos):    Realizació n  de
resú menes, cuadros comparativos, actividades, esquemas, descripciones, trabajo de
investigació n.

4. Realizació n de dos supuestos prá cticos, dos menú s a lo largo del curso en los que se
llevarán  a  cabo diversos  métodos de conservació n  y  regeneració n  de alimentos:
Determinació n  de  las  elaboraciones  a  realizar.  Diseñ o,  aná lisis  procedimental  y
desarrollo de las preelaboraciones y técnicas asociadas. (Grupo clase)

5. Elaboració n de las fichas técnicas y documentació n asociada a la producció n.
6. Determinació n  de  las  necesidades  de  aprovisionamiento  de  materias  primas.

Realizació n  de los  pedidos  a los  proveedores en el  Aula  TIC.  Fichas  de pedidos.
(Pequeñ os grupos)

7. Planificació n y distribució n de tareas para la realizació n de las elaboraciones.
(grupo clase).

8. Recepció n y distribució n de materias primas. (Pequeñ o grupo).
9. Briefing previo de repaso de la planificació n de tareas. (Grupo clase).
10. Actividad  demostrativa  diversos  mé todos  de  conservació n  y  regeneració n  de

alimentos. (Grupo clase).
11. Aplicació n de manipulaciones y técnicas de forma individual: Acopio de materias

primas,  preparació n  de  puesto  de  trabajo,  aplicació n  de  preelaboraciones,
conservació n  y  regeneració n,  terminació n  de  elaboraciones,  recogida y  limpieza.
(Pequeñ o grupo, individual)
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12. Actividades de síntesis-resumen: Puesta en comú n de lo aprendido en la U.D. (grupo
clase).

● Actividades de refuerzo: Mapas conceptuales, repetición de tareas , esquemas de 
procesos.

● Actividades de ampliación: Trabajos de investigación y exposición. Técnicas 
avanzadas.

● Actividad extraescolar y complementarias: Las programadas.
ESPACIOS  Y  RECURSOS  DIDÁCTICOS:  Aula  polivalente,  aula  taller,  aula  TIC.  Equi-  pamiento,
maquinaria, batería, utillaje y herramientas auxiliares. Libro de texto Altamar, apuntes, fichas, libros de
consulta del departamento. Materias primas perecederas y no perecederas.

EVALUACIÓN:
Criterios de evaluación: Sintetizados a partir de los de los resultados de aprendizaje para la UD:

● Se han identificado y descrito los métodos de conservación y regeneración de 
alimentos de uso habitual y aplicaciones a las diversas materias primas y alimentos.

● Se han identificado y descrito los procedimientos de ejecución de técnicas de 
regeneración envasado y conservación.

● Se han ejecutado con destreza las técnicas y procesos.
● Se han descrito y clasificado las fases y puntos clave durante el desarrollo de las 

técnicas de regeneración, envasado y conservación.
● Se han aplicado las normas higiénico-sanitarias y protección ambiental.

Actividades e instrumentos de evaluación: Recuperación:

● Realización de una prueba objetiva escrita sobre contenidos del
tema.

● Valoración del profesor del trabajo realizado durante las
prácticas.

● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones realizadas.
● Realización de prueba práctica al final del trimestre.
● Instrumentos: Correctores, rúbricas, cuaderno del profesor.

A lo largo de la evalua- 
ción continua y en el 
periodo de recuperación de
junio, con pruebas 
específicas.

5. METODOLOGÍA

La metodología es el conjunto de decisiones necesarias que han de tomarse para orientar el desarrollo en el
aula del proceso de enseñanza-aprendizaje y conseguir los objetivos y resultados de aprendizaje del módulo. La
metodología que empleamos nos va a caracterizar  como profesores,  es  dónde explicamos cómo se trabajan las
competencias, los objetivos y se desarrollan los contenidos.

El artículo 8.6 del RD 1147/2011 del  29 de julio que establece la ordenación general  de la formación
profesional del sistema educativo indica:

“La metodología didáctica de las enseñanzas de formación profesional integrará los aspectos científicos,
tecnológicos y organizativos que en cada caso correspondan, con el fin de que el alumnado adquiera una visión
global de los procesos productivos propios de la actividad profesional correspondiente.”

En la Orden del 29 de octubre de 2008 por la que se desarrolla el currículo del título de Técnico en Cocina
y Gastronomía, en el apartado de las orientaciones pedagógicas para el módulo de Preelaboración y conservación de
alimentos se indica:

“Este  módulo  contiene  la  formación  necesaria  para  desempeñar  función  de  aprovisionamiento  y
preelaboración de materias prima en cocina, así como de producción. En aspectos como:

− Selección de proveedores.
− Compras.
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− Recepción y almacenamiento.
− Distribución interna/externa.
− Manipulaciones previas.

Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del módulo 
versarán sobre:

− Caracterización de las materias primas, así como sus procedimientos de recepción y 
acopio junto con los documentos correspondientes.

− La preparación y utilización de las máquinas, baterías, útiles y herramientas de cocina.
− La ejecución de las fases de preelaboración de materias primas en cocina, incluyendo los

tratamientos básicos de las mismas.
− La ejecución de procesos de regeneración, envasado y conservación de géneros crudos, 

semielaborados y elaborados.”

5.1. Principios metodológicos.

Junto a estas orientaciones pedagógicas indicadas en la legislación, los principios metodológicos en los que
nos basaremos serán:

1. Partir de los conocimientos previos del alumno
2. Favorecer la motivación por el aprendizaje, promoviendo la identificación de la profesionalidad asociada al

rol para el cual se capacita al alumnado. (obteniendo una visión global e integrada de lo que realizará y de
lo que se le exigirá en la vida profesional real).

3. Adoptar un planteamiento metodológico activo y flexible, eligiendo las estrategias didácticas más
adecuadas  en  cada  caso,  tanto  a  nivel  individual  como  grupal,  para  que  el  proceso  de  enseñanza-
aprendizaje sea integrador y participativo.

4. Se trabajarán los contenidos de forma progresiva, siguiendo el principio de lo sencillo a lo complejo, de lo
concreto a lo abstracto.

5. Asegurarse de que el alumnado sabe lo que hace y por qué lo hace.
6. Realizar  una  evaluación  formativa  del  proceso,  y  en  función  de  los  resultados,  modificar  la  ayuda

pedagógica.

5.2. Estrategias metodológicas.

Asociadas a los principios metodológicos y a la organización global del proceso de enseñanza-aprendizaje
utilizaremos toda una batería de métodos o estrategias metodológicas asociadas a distintas actividades, siendo en su
conjunto un proceso de planificación, previsión y realización acorde con las competencias que se espera que
alcancen los alumnos para el desarrollo de la actividad profesional vinculada al título.

1. Estrategias motivadoras, para despertar el interés del alumnado.
2. Estrategias expositivas, a la hora de presentar los contenidos teóricos de cada unidad.
3. Estrategias de resolución de ejercicios y problemas, para calcular las necesidades de materias primas en el 

acopio de materias primas o aprovisionamiento interno.
4. Estrategias de indagación en la que los alumnos aprenden descubriendo, como en los trabajos de 

investigación.
5. Estrategias demostrativas de destrezas prácticas, para los contenidos procedimentales. Utilizadas al mostrar 

habilidades, manipulaciones y técnicas de carácter procedimental.
6. Estrategias de aprendizaje orientado a proyectos. Preparación de menús, comida para llevar, eventos, etc.
7. Estrategia de aprendizaje cooperativo. Al trabajar en equipos y tener que alcanzar metas-objetivos grupales 

los alumnos son responsables de su aprendizaje y del de sus compañeros.
8. Estrategias de debate, lluvia de ideas, role play, briefing, etc.

5.3. Organización del proceso de enseñanza-aprendizaje.
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La organización del proceso de enseñanza-aprendizaje del módulo de Preelaboración y conservación de
alimentos está estrechamente vinculada a la de los otros módulos del 1er curso del ciclo, TCU, SHMA. Teniendo en
cuenta las orientaciones pedagógicas y el  marcado carácter  práctico de estos módulos, entendemos que lo más
indicado  para  la  consecución  de  objetivos  y resultados  de  aprendizaje  sea  el  coordinar  estos  módulos  en  una
“actividad tipo de preparación de menú semanal de comida para llevar y/o apertura de comedor ”. De esta
forma, al mismo tiempo que se realiza una optimización de los recursos, se favorece la motivación del alumnado
dirigiendo las actividades hacia un proyecto-proceso-roleplay lo más parecido a la profesión para la cual se están
formando.

Esta actividad tipo: “preparación de menú”  tiene un carácter dinámico, flexible y evolucionará
conforme el alumnado vaya adquiriendo las capacidades profesionales,  personales y sociales y los resultados de
aprendizaje de los módulos.

En concreto organizamos este proceso en función del tiempo, el espacio donde desarrollar las actividades y
los agrupamientos de alumnos:

A. Organización del tiempo.

Como hemos visto la duración del módulo de PYC es de 288h repartidas en tres evaluaciones, con una distribución
semanal de 9h. A continuación, se describe la planificación y características de la “actividad tipo de preparación de
menú a dos niveles de temporalización:

1. A lo largo del curso: El inicio de la actividad de preparación de menú semanal se llevará a cabo una vez
que  se haya realizado la evaluación inicial del alumnado y se hayan completado las U.D. 1 y 2:
Aproximación al área de cocina y La gestión de las materias primas.  Semanalmente, en el diseño del
menú,  se  dará  protagonismo  a  las  materias  primas  estudiadas  en  las  unidades  didácticas  según  la
temporalización de los contenidos (apartado  5.2.).  La complejidad de las elaboraciones se determinará
teniendo en cuenta los conocimientos iniciales del alumnado, adecuándolos a la consecución de objetivos y
resultados  de  aprendizaje  del  módulo,  así  como los  objetivos didácticos  de  cada  U.D.  Se  adaptará  la
realización de la actividad al ritmo de aprendizaje individual y del grupo, de menos a más, de lo sencillo a
lo complejo.

2. Contextualizado al horario semanal: Como se ha indicado, se coordinarán los horarios semanales de
PYC y TCU para optimizar los recursos. Así, partiendo de la distribución temporal semanal:

▪ La  sexta  hora  del  miércoles  se  dedicarán  a  los  contenidos  teóricos  de  la  unidad
correspondiente del módulo de Preelaboración y conservación de alimentos.

▪ La cuarta y quinta hora de los lunes correspondientes al módulo de PYC y TUC se
trabajará de manera conjunta en la planificación de las clases prácticas. Presentación del
menú  semanal,  realización  de  fichas  técnicas,  determinación  de  las  necesidades  de
materias primas, realización de pedidos, etc.

▪ Para las sesiones de los módulos de PYC y TCU del miércoles y jueves se trabajará de
manera coordinada en el aula taller, dedicadas a las tareas procedimentales de recepción
de pedidos, acopio de materias primas, distribución de tareas, ejecución de
manipulaciones  y  preelaboraciones,  aplicación  de  técnicas  culinarias,  terminación  y
presentación  de elaboraciones.  La última sesión del  viernes  se dedicará  a  actividades
finales  de  síntesis-  resumen  y  consolidación  de  los  contenidos  conceptuales,
procedimentales y actitudinales trabajados a lo largo de la semana.
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B. Organización de los espacios.

La organización del espacio está determinada por el tipo de actividad que se realice. Así, teniendo en
cuenta los recursos del centro se asignarán a cada tarea diferentes espacios:

▪ Aula polivalente: Donde se realizarán las actividades de carácter conceptual, la resolución de problemas y
planificación de las prácticas.

▪ Aula taller de Cocina: Será el espacio donde se realizarán las actividades de carácter procedimental, de
mayor carga horaria, equipadas con toda lo necesario para la realización de las prácticas.

C. Agrupamientos.

Hace  referencia  a  la  distribución  de  los  alumnos  en  las  actividades  de  enseñanza-aprendizaje.  Este
agrupamiento depende de los objetivos que se pretenden conseguir con la actividad. La interacción de los alumnos
constituye un factor muy importante, ya que es dónde se trabaja con mayor eficacia los contenidos actitudinales,
además de favorecer estrategias motivadoras.

▪ Grupo clase:  Distribución  empleada  en  estrategias  expositivas  de  contenidos  teóricos,  actividades  de
síntesis, briefing, estrategias motivadoras, lluvias de ideas, etc.

▪ Grupo medio: Estrategias demostrativas de contenidos procedimentales, estrategias de debate.
▪ Pequeño grupo: generalmente formados por 4/5 alumnos que forman equipos de trabajo para la

realización de actividades prácticas, estrategias de roles, planificación de tareas, realización de trabajos de
investigación, etc.

▪ Trabajo  individual:  aplicado  para  la  realización  de  actividades,  problemas,  ejercicios,  trabajos  de
investigación, etc. Favorece la reflexión y la práctica sobre contenidos diversos de forma personalizada, y
nos permite comprobar el nivel del alumno al evaluar.
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5.4. Actividades.

Las actividades o tareas son un proceso cognoscitivo que estructura las experiencias de aprendizaje en el
contexto del aula y grupo clase. Las actividades incluyen un objetivo, un contenido que aprender, utilizan una o
varias estrategias didácticas, interviene un material, en un tiempo y un espacio. Las actividades, en definitiva, son
los instrumentos sobre los que pivota la Programación en el aula.

Considerando como criterio  la temporalidad en la  aplicación de las  estrategias,  podemos clasificar  las
actividades en:

▪ Actividad de inicio:
− Actividades de presentación-motivación. Con las que se pretende explorar los conocimientos previos de

los alumnos y exponer los conceptos fundamentales. (Mapas conceptuales, lluvia de ideas, esquemas,
visionado de videos, lectura de noticias, efemérides, etc.

− Actividades de evaluación de los contenidos previos. Enfocadas en averiguar qué saben los alumnos
acerca del tema para poder reorientar la práctica educativa.

▪ Actividad de desarrollo:
Están destinadas a que el alumnado se familiarice con los nuevos contenidos propios del  módulo.
−  Para  desarrollar  los  conceptos.  Descripciones,  clasificaciones,  resúmenes,  cuadros,   esquemas,

diagramas de flujo de procesos, trabajos de investigación, etc.
− Para desarrollar los procedimientos. Realización de tareas prácticas y aplicación de manipulaciones a

las  materias  primas,  desarrollo  de  las  destrezas  con  las  herramientas,  roleplay  de  procesos  de
aprovisionamiento-recepción de materias primas, de los diferentes puestos de trabajo en cocina, etc.

−  Para el desarrollo de contenidos actitudinales. Trabajo en equipo y respeto a la diversidad. Deontología.
Fomento del respeto a las materias primas, herramientas, maquinaria y equipamiento utilizado, etc.

▪ Actividad de finalización:
En las que se comparan las ideas previas con las que se entienden asimiladas.
− Actividades de consolidación. Comprensión y realización de las fichas técnicas de las elaboraciones 

culinarias.
− Actividades de síntesis-resumen. “Briefing” grupales previos al inicio de las actividades prácticas.

Actividad grupal de resumen de los contenidos aprendidos cada sesión, etc.

▪ Actividad de ampliación:
Permiten continuar construyendo conocimientos a los alumnos que  han  realizado  de  manera  
satisfactoria las actividades de desarrollo propuestas. Trabajos de investigación, aplicación de

técnicas de preelaboración más avanzadas, coordinación y relación de contenidos entre módulos del ciclo, etc.

▪ Actividad de recuperación /refuerzo:
Programadas para aquellos alumnos que no hayan alcanzado los conocimientos trabajados.

▪ Actividades de evaluación:
Actividades dirigidas a la evaluación formativa y sumativa para comprobar lo aprendido por el alumnado. 
Pruebas objetivas o exámenes, pruebas de destrezas en la manipulación de alimentos, etc.

5.5. Valores transversales.

El tratamiento transversal de la educación en valores y la atención a la cultura andaluza contempla de
manera relevante, actividades encaminadas a potenciar el desarrollo de algunos objetivos que han sido relegados,
tradicionalmente, dentro del ámbito de la educación no formal. Atendiendo aspectos tan significativos como: la
salud, consumo, igualdad entre sexos, educación ambiental, educación moral y cívica, educación gastronómica de la
cultura andaluza.
Así pues, el tratamiento de estos temas, en el módulo de Preelaboración y Conservación de alimentos se desarrollará
de forma anexa en las actividades a realizar en las diferentes unidades didácticas, formando parte integrante del
proceso de enseñanza-aprendizaje. Los temas que contemplaremos serán:

● Educación moral y cívica, educación para la paz: Se trabajan en cada unidad y tienen estrecha relación con 
los contenidos actitudinales.
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● Educación para la salud: Se hará especial atención en la prevención de riesgos laborales, así como a los
efectos negativos de una mala conducta higiénica en los consumidores finales. Relacionar los alimentos con sus
principios  inmediatos,  y  la  necesidad  de  realizar  una  dieta  equilibrada  y  saludable.  Concienciar  de  la
responsabilidad y hábitos en el consumo de bebidas alcohólicas, y su transcendencia negativa en el organismo.

● Educación para la igualdad de oportunidades entre sexos: Coeducación, igualdad de sexos y roles. Se
trabajan en cada unidad en cuanto a la eliminación de prejuicios de género al realizar la distribución equitativa
de tareas,  haciendo notar al  alumnado la realidad social de la diferencia entre géneros en cuanto a brecha
salarial, cargas familiares, equidad en puestos directivos, acoso, etc.

● Educación ambiental: Actividades de reciclaje de residuos. Ahorro energético y recursos en la realización de
tareas de cocina. Concienciación en cuanto a la identificación y selección de las materias primas con menor
carga de huella ecológica. Preferencia a los productos locales, de km cero, etc.

● Cultura andaluza: Priorizando para la realización de nuestra actividad práctica menús basados en
elaboraciones de recetas andaluzas. Identificando y caracterizando las materias primas de nuestra comunidad.
Valorizando la calidad diferenciada de estas,  no solo en cuanto al producto si  no en cuanto a la cultura y
tradición asociadas a ellas.

5.6. Empleo de las TIC.

Además del empleo de las tecnologías de la información y la comunicación en la búsqueda de contenidos para la
realización de trabajos en actividades de indagación, el alumnado empleará recursos informáticos en actividades
dónde se trabajarán contenidos propios del módulo de Preelaboración y conservación de alimentos, directamente
relacionados con sus resultados de aprendizaje, entre las que destacan:

1. Actividad de creación de ficheros y base de datos de listado de proveedores, utilizando procesadores de
texto, hojas de cálculo y base de datos para su creación.

2. Actividad de realización del pedido de materias primas semanal y control de recepción, utilizando hojas de
cálculo, ficheros-plantillas de hojas de pedido informatizadas, y el uso de correos electrónicos como medio
de comunicación con los proveedores.

6. RECURSOS Y MATERIALES

Son todos aquellos materiales,  utilizados para  desarrollar  las actividades  orientadas a  la  enseñanza  de
contenidos, por parte del profesorado, y el aprendizaje de los conocimientos, las destrezas y habilidades necesarios,
por parte del alumnado, para superar el módulo.

Para el desarrollo de nuestra metodología necesitaremos:

▪ Materiales  de soporte-papel:  Libros de texto del  alumno (Preelaboración y conservación  de alimentos.
Autores: D. Infantes y G. Bartra. Editorial Altamar), libros de consulta del departamento como
diccionarios, recetarios y otros (ver apartado de Bibliografía), material de papelería.

▪ Documentos generados a través de las actividades programadas en las unidades didácticas como: fichas de
receta, fichas técnicas, vales de pedido, órdenes de trabajo, comandas, pruebas-instrumentos de evaluación
y material facilitado por el profesor entre otros.

▪ Pizarra; Libro del profesor; Diario de clase-anecdotario; Programación de aula.
▪ Recursos audio visuales: Proyector, pantalla de proyección, altavoces, películas y documentales de

contenido culinario.
▪ Recursos informáticos:  Equipos informáticos,  impresoras,  conexión internet  y  software  de navegación,

procesadores de texto, hojas de cálculo, base de datos, power point, etc.

Materiales específicos para el aula taller:

▪ Los aportados por el alumnado como: uniforme completo de cocina; Maletín de herramientas y cuchillería
del alumno (mínimo: cuchillo cebollero, puntilla y pelador).
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▪ Materias  primas:  Géneros  de  carácter  fungible,  tanto  perecedero  como  no  perecederos,  destinados  a
desarrollar las actividades que ayuden a alcanzar los resultados de aprendizaje del módulo.

▪ Además de toda la dotación de equipos,  maquinaria,  herramientas,  batería  y utillaje  necesario para  el
desarrollo de los contenidos procedimentales estipulados en la Orden del 29 de octubre de 2008 anexo IV,
para el taller de cocina.

7. EVALUACIÓN.

La evaluación  es  el  proceso  que permite valorar  si  se  han conseguido,  con el  proceso  de enseñanza-
aprendizaje, los objetivos que se habían definido y en qué grado.

Para la Formación profesional Inicial, en la CCAA de Andalucía, el proceso de evaluación está recogido en
la Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación
académica del alumnado que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del sistema
educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía.

Además, la LOE-LOMCE recoge que este proceso debe ser global para todos los agentes que intervienen
en el proceso de enseñanza-aprendizaje, no solo hay que evaluar el nivel de aprendizaje de los alumnos, sino
también los procesos de enseñanza, los docentes, y el resto de elementos que participen.

7.1. Características y tipos de evaluación.

Podemos  entender  la  evaluación  como un  Instrumento  de  acción  pedagógica  que  permite,  además  de
comprobar si se han conseguido las finalidades y metas educativas, adaptar la actuación educativo-docente a las
características  individuales  de  los  alumnos a  lo  largo  de su proceso  de  aprendizaje.  A partir  de  esta  premisa,
diferenciamos entre la evaluación del proceso de aprendizaje y la evaluación del proceso de enseñanza:

A. Evaluación  del  proceso  de  aprendizaje:  La  evaluación  es  continua,  para  observar  el  proceso  de
aprendizaje. Dicha continuidad queda reflejada en tres tipos de evaluación:

▪ Evaluación inicial o diagnóstica: el profesor iniciará el proceso educativo con un conocimiento real de las
características de su alumnado. Esto le permitirá diseñar su estrategia didáctica y acomodar su práctica
docente a la realidad de su alumnado. Debe tener lugar dentro un mes desde comienzos del curso
académico.

▪ Evaluación procesual o formativa: nos sirve como estrategia de mejora para ajustar sobre la marcha los
procesos educativos a lo largo del proceso de enseñanza-aprendizaje.

▪ Evaluación final o sumativa: se aplica al final de un periodo determinado como comprobación de los
logros alcanzados en ese periodo. Es la evaluación final la que determina la consecución de los objetivos
didácticos y los resultados de aprendizaje planteados. Tiene una función sancionadora, ya que mediante la
evaluación sumativa se recibe el aprobado o el no aprobado. Será integral, individualizada y orientadora.

B. Evaluación del proceso de enseñanza: Los profesores evaluarán los procesos de enseñanza, su propia
práctica docente y las programaciones, para comprobar el grado de desarrollo conseguido y su adecuación
a



60

las necesidades educativas del centro y del alumnado. Y dado que el currículum es abierto y flexible, el
profesor modificará, si fuese necesario, tras la realización de esta autoevaluación, siempre con el fin de
mejorar y progresar en el proceso de enseñanza-aprendizaje.

7.2 Principios y procedimientos de la evaluación.

Teniendo en cuenta tanto la legislación como las características del proceso de evaluación y sintetizando en
forma de principios y procedimientos, podemos concluir que:

● La evaluación de los aprendizajes del alumnado que cursan ciclos formativos será continua y se realizará 
por módulos profesionales.

● La aplicación del proceso de evaluación continua requiere, en la modalidad presencial, la asistencia regular
a clase y su participación en las actividades programadas para los distintos módulos profesionales.

● Se entenderá por asistencia regular la establecida en el Proyecto Educativo del Centro Educativo.
● Para la evaluación de los aprendizajes del alumnado, el profesorado tendrá en cuenta los resultados de

aprendizaje  y  criterios  de  evaluación  del  módulo  profesional,  así  como  los  objetivos  generales
correspondientes al ciclo formativo.

● Al comenzar el curso se llevará a cabo una evaluación inicial que tendrá como objetivo fundamental
indagar sobre las características y el nivel de competencias que presenta el alumnado en relación con los
resultados de aprendizaje y contenidos de las enseñanzas que van a cursar.

● A partir de esa evaluación inicial, la evaluación del módulo será continua en cuanto que está inmersa en el
proceso de enseñanza-aprendizaje del alumnado.

● El procedimiento de evaluación será flexible y estará adaptado a las necesidades educativas del alumnado.
● Se realizarán tres sesiones de evaluación parcial a lo largo del curso con su correspondiente calificación y 

una sesión de evaluación final con la correspondiente calificación final.
● Las calificaciones se expresarán mediante la escala numérica de uno a diez, sin decimales, considerándose 

positivas las calificaciones iguales o superiores a cinco, y negativas las restantes.
● Para el alumnado que, concluido el periodo ordinario de clase, no hubieran superado los objetivos y 

resultados de aprendizaje del módulo, se planteará un plan de recuperación.

Para que el alumno/a apruebe el módulo( en su ámbito trimestral o anual), es necesario la realización de todos los
exámenes ( donde cada uno de ellos deben tener una nota de 5 con carácter individual), la presentación de los
trabajos  asignados  de  forma  trimestral,  donde  cada  uno  de  dichos  trabajos  deben  igualmente  obtener
calificaciones de 5 como mínimo, tener una nota media de 5 en los diarios  trimestrales de clase y en los trabajos
de investigación y fichas técnicas evaluables.
Aquel alumno/a que debe realizar la evaluación FINAL de Junio, debe presentar todos los trabajos de 
investigación realizados trimestralmente en las tres evaluaciones, debe presentar , también, todas las Fichas 
Técnicas realizadas desde comienzo de curso hasta la fechas del periodo de Recuperación ( correctamente 
encuadernadas),  al igual que las Actividades trimestrales de Clase solicitadas en el módulo .

Para la evaluación de los aprendizajes del alumnado, el profesorado tendrá en cuenta los Resultados de Aprendizaje y
Criterios de Evaluación del módulo profesional, así como los Objetivos Generales correspondientes al ciclo formativo.
Al comenzar el curso se llevará a cabo una Evaluación Inicial que tendrá como objetivo fundamental indagar sobre las
características y el nivel de Competencias que presenta el alumnado en relación con los Resultados de Aprendizaje y
contenidos de las enseñanzas que van a cursar.
A partir de esa evaluación inicial , la evaluación del módulo será continua en cuanto que está inmersa en el proceso de
enseñanza-aprendizaje del alumnado.
El procedimiento de evaluación será flexible y estará adaptado a las necesidades educativas del alumnado.
Se realizarán tres sesiones de evaluación parcial a lo largo del curso con su correspondiente calificación y una sesión de
evaluación final con la correspondiente calificación final.
Las calificaciones se expresarán mediante la escala numérica de uno a diez, sin decimales, considerándose positivas las
calificaciones iguales o superiores a cinco, y negativas las restantes.
Para el alumnado que, concluido el periodo ordinario de clase,  no hubieran superado los objetivos y resultados de
aprendizaje  del módulo, se planteará un plan de recuperación. 
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7.3 Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluación.

Los criterios de evaluación son las concreciones que permiten valorar si los resultados de aprendizaje han
sido alcanzados, establecen el nivel aceptable de consecución del resultado de aprendizaje correspondiente y, en
consecuencia, los resultados mínimos que deben ser alcanzados en el proceso de enseñanza-aprendizaje. Por lo
tanto, la evaluación ha de entenderse como un proceso continuo, sistemático y personalizado, en el que puede y
deben ser utilizadas técnicas diferentes y no reducirse a actuaciones aisladas ni confundirse con la calificación. De
nuevo, la Orden del 9 de octubre de 2008 por la que se desarrolla el currículo del título nos indica los Resultados
de Aprendizaje para cada módulo además de los criterios de evaluación asociados a cada resultado de aprendizaje.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN ASOCIADOS A RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL 
MÓDULO PROFESIONAL DE PREELABORACION Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS
RESULTADO DE 
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE EVALUACIÓN

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

a) Se ha reconocido la documentación asociada a la recepción de pedidos.
b) Se han reconocido las materias primas y sus características.
c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.
d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de los solicitado con lo 

recibido.
e) Se han determinado los métodos de conservación de las materias primas.
f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su 

conservación.
g) Se han colocado las materias primas en función de la prioridad en consumo.
h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza.
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i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa 
higiénico- sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

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

a) Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio.
b) Se ha interpretado la información.
c) Se ha rellenado la hoja de solicitud.
d) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su 

consumo.
e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de los solicitado

con lo recibido.
f) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo.
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa 

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

R.A. 3:
Prepara  y  utiliza
maquinaria,  batería,
útiles y
herramientas 
reconociendo su
función-amiento y
aplicaciones, así
como su ubicación.

a) Se han caracterizado las máquinas, batería, útiles y herramientas 
relacionadas con la producción culinaria.

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

c) Se han realizado las operaciones de puesta n marcha de las máquinas 
siguiendo los protocolos establecidos.

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

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

R.A. 4:
Preelabora  materias
primas  en  cocina
seleccionando       y
aplicando las
técnicas de
manipulación, 
limpieza, corte y/o 
racionado, en
función  de  su
posterior  aplicación
o uso.

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

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

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

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.
e) Se han caracterizado los cortes básicos e identificado sus aplicaciones a las 

diversas materias primas.
f) Se han ejecutado las técnicas de cortes básicos siguiendo los procedimientos 

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

identificando sus posibles aplicaciones a las diversas materias primas.
h) Se han ejecutado las técnicas de obtención de piezas y/o cortes específicos 

siguiendo los procedimientos establecidos.
i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo 

en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa 

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
R.A. 5:
Regenera materias
primas 
seleccionando y
aplicando las
técnicas  en  función
de  las
características  del
producto  a
regenerar.

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

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

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

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

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

R.A. 6: a) Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y conservación, 
así como los equipos asociados a cada método.
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Conserva géneros
crudos, 
semielaborados y
elaborados 
justificando y
aplicando el método
elegido.

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

c) Se han ejecutado las técnicas de envasado y conservación idóneos para 
los géneros hasta el momento de su uso/consumo o destino final.

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

7.4 Instrumentos de evaluación.

Son los métodos operativos de carácter general que pone en juego distintos procedimientos para obtener la
información necesaria sobre el aprendizaje logrado por los alumnos. Los instrumentos de evaluación son aquellas
herramientas que nos van a permitir medir el  nivel de desempeño  de cada  criterio de aprendizaje  evaluable para
conocer el grado de desarrollo de los Resultados de aprendizaje, competencias y objetivos generales.

Para valorar el progreso de los alumnos, evaluaremos las diferentes actividades de enseñanza-aprendizaje que 
realizaremos por unidad didáctica, utilizando alguno o varios de los instrumentos de evaluación:

TÉCNICA DE
EVALUACIÓN INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN

Observación

● Observación directa de las destrezas individuales. Evaluación de contenidos en
el aula taller de cocina. Evaluación procesual-formativa.

● Fichas  de  seguimiento  de  la  actividad  práctica.  Registro  de  evaluación  de
contenidos  y grado de aplicación  . Evaluación procesual-formativa.

● Registros  de  observación,  de  valoración  de  contenidos,:  motivación,  interés,
actitud, responsabilidad, capacidad de trabajo en equipo, puntualidad, deontología.
Evaluación procesual-formativa.

● Lista de control de puntualidad, uniformidad, higiene y aseo personal. 
● Anecdotario. Registro diario de clase.

Análisis  de  tareas  y
producciones  de
alumnos

● Cuaderno-archivo de ejercicios y actividades de clase. 
● Portfolio de fichas técnicas de elaboraciones, recetario. 
● Trabajos de investigación individual. 
● Mapas conceptuales diagramas de flujo y esquemas. 

Interrogación
didáctica

● Exámenes escritos, pruebas de desarrollo.. Evaluación final-sumativa.
● Entrevista directa oral individual. 

Valoración inicial y de asimilación de contenidos. Evaluación procesual-formativa.
● Coloquio grupal. Valoración inicial y de asimilación de contenidos. Evaluación 

procesual-formativa.
● Pruebas objetivas tipo test.. Evaluación final-sumativa.
● Pruebas prácticas de ejecución. . Evaluación final- sumativa
● Correctores y rúbricas. 

Registro acumulativo
● Cuaderno del profesor. Registro de todas las actividades del proceso de enseñanza

y aprendizaje.

7.5 Criterios de calificación.

Para determinar la calificación de cada uno de los alumnos se tendrán en cuenta las siguientes consideraciones:
● Criterios de corrección de trabajos, fichas y tareas, así como los plazos de entrega se establecerán al 

proponer estas. 
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La calificación final del módulo se obtendrá sumando los distintos componentes que evalúan el aprendizaje según
la importancia asignada a cada uno, además de lo que se establece en el artículo 3 de la ORDEN de 29 de
septiembre de  2010,  por  la  que  se  regula  la  evaluación,  certificación,  acreditación  y  titulación  académica  del
alumnado que  cursa  enseñanzas  de  formación  profesional  inicial  que  forma  parte  del  sistema  educativo  en  la
Comunidad Autónoma de Andalucía. “Al término del proceso de enseñanza-aprendizaje, el alumnado obtendrá una
calificación  final  para  cada  uno de los módulos profesionales en que esté matriculado. Para establecer dicha
calificación los miembros del equipo docente considerarán el  grado y nivel de adquisición de los resultados de
aprendizaje establecidos para cada módulo profesional, de acuerdo con sus correspondientes criterios de evaluación
y los  objetivos  generales  relacionados,  así  como de  la  competencia  general  y  las  competencias  profesionales,
personales y sociales del título, establecidas en el perfil profesional del mismo y sus posibilidades de inserción en
el sector profesional y de progreso en los estudios posteriores a los que pueda acceder.”

R.A.1.Recepciona materias primas distinguiendo
sus características organolépticas y aplicaciones. 10% Instrumen

to de
Evaluación

CRITERIOS DE EVALUACIÓN %

a) Se ha interpretado la terminología 
profesional relacionada 15

Actividad
es de 
clase/inv.

Prueba
Escrita

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

   
      20

Trabajo 
Individual

c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos. 10 Prueba
escrita

Prueba
Oral

d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y
calidad de lo solicitado con lo recibido. 5

Prueba 
Práctica/ 
Ficha/Dia
rio de 
clase

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

15 Prueba
escrita

f) Se han almacenado las materias primas en el 
lugar apropiado para su conservación. 20

Práctica/
Diario de
clase

Ficha

g) Se han colocado las materias primas en función
de la prioridad en su consumo 5

Práctica/ 
Ficha/Dia
rio de 
clase

h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de
orden y limpieza. 5

Práctica/ 
Ficha/Dia
rio de
clase

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

5
Práctica/ 
Ficha/Dia
rio de 
clase
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TOTAL CALIFICACIÓN 100

Actividades de clase / Investigación 20

Prueba práctica / Ficha técnica /diario clase 50

Prueba Escrita 30

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

10% Instrumento de Evaluación

CRITERIOS DE
EVALUACIÓN

%

a) Se han reconocido los tipos de
documentos asociados al acopio. 10

Prueba escrita Actividades
de 
clase/inv.

b) Se ha interpretado la
información

10 Prueba escrita

c) Se ha rellenado la hoja de
solicitud. 45

Prueba Práctica/
Diario de clase

Fichas

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

5

5

Prueba 
Práctica/Ficha/Diario 
de clase

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

10
Prueba 
Práctica/Ficha/Diario 
de clase

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

10
Prueba 
Práctica/Ficha/Diario 
de clase

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

5
Prueba 
Práctica/Ficha/Diario 
de clase

TOTAL CALIFICACIÓN 100
Actividades de clase / 

Investigación/Prueba escrita
20

Prueba práctica / Ficha técnica
/diario clase

50

Prueba Escrita 30
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R.A. 3. Maquinaria, batería, 
útiles y herramientas en cocina. 10% Instrumento de Evaluación

CRITERIOS DE
EVALUACIÓN

% 

a) Se han caracterizado las 
máquinas, batería, útiles y
herramientas relacionadas con la
producción culinaria.

10
Prueba Escrita Actividades

de 
clase/inv.

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

10
Prueba Oral Actividades

de 
clase/inv.

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

20
Prueba Práctica/
Diario de clase

Ficha

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

50
Prueba 
Práctica/Diario de
clase

Fichas

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

10
Prueba 
Práctica/Ficha/Diario 
de clase

TOTAL CALIFICACIÓN 100
Actividades de clase / 
Investigación/Prueba escrita

20

Prueba práctica / Ficha técnica
/diario clase

50

Prueba Escrita 30

RA4: Preelabora materias primas
en cocina seleccionando y 
aplicando las técnicas de limpieza,
corte y/o racionado, en función de
su posterior aplicación o uso.

50% Instrumento de Evaluación
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CRITERIOS DE EVALUACIÓN % 

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

5 Actividades de 
clase/inv. Prueba
Escrita

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

5
Prueba Oral

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

10
Prueba 
Práctica/Ficha/Diario 
de clase

d) Se ha calculado el rendimiento de
cada género.

5 Actividades de 
clase/inv. Prueba
Escrita

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

5
Actividades de 
clase/inv. Prueba
Escrita

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

20
Prueba 
Práctica/Diario de
clase

Fichas

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

5
Prueba Escrita

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

20
Prueba Práctica/
Diario de clase

Ficha

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

15
Prueba 
Práctica/Ficha/Diario 
de clase

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

10 Prueba 
Práctica/Ficha/Diario 
de clase

TOTAL CALIFICACIÓN 100
Actividades de clase / Investigación 20
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Prueba práctica / Ficha técnica
/diario clase

50

Prueba Escrita 30

RA5: Regenera materias primas
seleccionando y aplicando las 
técnicas en función de las 
características del producto a
regenerar.

10% Instrumento de Evaluación

CRITERIOS DE
EVALUACIÓN

% 

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

15 Actividades de 
clase/inv. Prueba
Escrita

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

20 Prueba Escrita Trabajo 
Individual

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

20

5

Actividades de 
clase/inv. Prueba
Escrita
Prueba Oral

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

20
Prueba Práctica/
Diario de clase

Ficha

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

20
Prueba Práctica/
Diario de clase

Ficha

TOTAL CALIFICACIÓN 100
Actividades de clase / 
Investigación/Prueba escrita

20

Prueba práctica / Ficha técnica
/diario clase

50

Prueba Escrita 30

RA6: Conserva géneros 
crudos, semielaborados y 
elaborados justificando y 
aplicando el método elegido.

10% Instrumento de Evaluación
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CRITERIOS DE
EVALUACIÓN

%

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

20

Prueba Escrita Actividades
de 
clase/inv.

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

20

Prueba Oral
Trabajo 
Individual

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

20
Actividades de 
clase/inv. Prueba
Escrita

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

20
Prueba 
Práctica//Diario de
clase

Ficha

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

20

Prueba Práctica/
Diario de clase

Ficha

TOTAL CALIFICACIÓN 100
Actividades de clase / 
Investigación/Prueba escrita

20

Prueba práctica / 
Ficha técnica /diario 
clase

50

Prueba Escrita 30

7.6 Medidas de Recuperación.

En caso de que un alumno no haya superado una evaluación tendrá la oportunidad de superarla  en la
evaluación siguiente, consiguiendo las capacidades mínimas detalladas en cada Unidad Didáctica. En la
recuperación  el  alumno  deberá  acreditar  haber  adquirido  los  objetivos  marcados  para  la  Unidad  o  Unidades
Didácticas no superadas, además de superar la evaluación en curso. De no superar la tercera evaluación al finalizar
el curso, el alumnado podrá recuperar los contenidos durante el mes de junio y evaluarse de nuevo.

Los alumnos que suspendan la tercera evaluación tendrán un periodo de algo más de 2 semanas para intentar 
recuperar los módulos suspensos. El alumnado con evaluaciones pendientes deberá presentar sus trabajos de clase 
durante el periodo de recuperación de forma escalonada y progresiva, al igual que sus fichas técnicas de las 
elaboraciones trabajadas en el aula taller y deberá hacer un examen de todas las evaluaciones que deba de recuperar.

No obstante, el proceso de recuperación se iniciará cuando se detecte la deficiencia en el alumno sin
esperar el suspenso. Proponiendo actividades complementarias de refuerzo y apoyándole en aquellos puntos donde
presente deficiencias. De este modo es muy probable que se evite la evaluación negativa.
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8. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD.

La atención a la diversidad constituye un mecanismo de ajuste de la oferta pedagógica a las capacidades,
intereses y necesidades de los alumnos y, en este sentido, actúa como elemento corrector de posibles desigualdades
en las condiciones de acceso a la educación.

Como se indica en el preámbulo de la Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación: “La atención a
la diversidad es una necesidad que abarca a todas las etapas educativas y a todos los alumnos. Es decir, se trata de
contemplar la diversidad de las alumnas y alumnos como principio y no como una medida que corresponde a la
necesidad de unos pocos”. Y en el artículo 71.3 de la misma ley: “La atención integral al alumnado con
necesidades  específica de apoyo educativo se iniciará desde el mismo momento en que dicha necesidad sea
identificada y se regirá por los principios de normalización e inclusión”.

Es decir, el principio de normalización propone que las personas con discapacidad sean integradas en la
medida de lo posible en las actividades de la vida diaria. El principio de inclusión se basa en la aceptación de la
diferencia, y reconoce el derecho de todos a pertenecer y participar.

Para el curso 2018/2019 el grupo de 1º de cocina tiene como características principales su heterogeneidad
en  cuando a conocimientos básicos, edades y motivaciones. La diversidad del alumnado en el aula puede
concretarse en diversos ámbitos como: diversidad de género; diversidad por la edad; diversidad de conocimientos
previos; diversidad de formas de acceso al Ciclo; diversidad por discapacidad; diversidad poblacional y de etnias;
diversidad  de  lenguas  y  de  religiones;  diversidad  de  origen  económico;  diversidad  ideológica;  diversidad  por
intereses, motivaciones, expectativas, capacidades y ritmos de aprendizaje; etc.

Los alumnos pueden presentar necesidades educativas especiales de tipo puntual o temporal (alumnado
extranjero  o  alumnado  que  atraviese  una  situación  problemática  de  cualquier  tipo),  adaptándose  la  ayuda
pedagógica especial que dé respuesta a sus necesidades educativas específicas. De manera general se pueden aplicar
diversas vías de atención a la diversidad para ajustar la acción educativa a la realidad de cada alumno, como son:

● Metodologías diversas: No existe “el método” por excelencia. Los métodos no son mejores ni peores en
términos absolutos, dependen de si la ayuda que ofrecen responde a las necesidades que en cada momento
demanda  el  alumnado.  Por  consiguiente,  se  programarán  diversas  actividades  que  se  adapten  a  la
singularidad, estilo y ritmo de aprendizaje del alumnado: actividades individuales, actividades de grupo
monitorizadas por los alumnos más aventajados, actividades de apoyo y refuerzo para alumnos con déficit,
dificultades o ritmos lentos de aprendizaje, sesiones de resolución de dudas previas a exámenes, entre las
más usuales.

● Agrupamientos flexibles: La organización de grupos de trabajo flexibles en el grupo-clase hace posible
que  los  alumnos  puedan  realizar  al  mismo tiempo  diferentes  tareas  según  su  nivel,  intereses  u  otros
criterios.  Pueden  trabajarse  los  mismos  contenidos  con  distinto  nivel  de  profundización  mediante  las
mencionadas actividades de refuerzo, de apoyo, de profundización y ampliación.

Especial atención dentro de la diversidad es la que requieren los alumnos con necesidades específicas de apoyo
educativo. (n.e.a.e.). Este curso, según indicaciones del Departamento de Orientación, contamos con dos alumnos
con deficiencia intelectual leve, uno de ellos asociado a dislexia:

En el  caso de alumnos con discapacidad  reconocida,  se podrá realizar  una  adaptación curricular no
significativa o de acceso al currículum, adaptándose materiales, metodología y procedimientos de evaluación como
otorgar mayor tiempo para la realización de las pruebas, pruebas orales en lugar de pruebas escritas, etc. La
adaptación  se  llevará  a  cabo  en  coordinación  con  el  departamento  de  orientación  y  quedará  registrada  en  un
documento  escrito  consensuado por  el  Equipo  Docente  en  la  Programación  de  aula  adecuando  las  actividades
formativas y los procedimientos de evaluación, como se indica en el artículo 5.e de la Orden de 29 de septiembre de
2010 de evaluación den F.P.
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En definitiva, lo que tratamos de hacer atendiendo a la diversidad, es educar en equidad, que no en igualdad, es
decir, darle más recursos a los que tienen más dificultades, para que puedan superar los retos académicos, en las
mismas condiciones que los que no tienen ninguna necesidad específica.

Se expone a continuación las medidas generales de atención a la diversidad proporcionadas por el departamento de
Orientación:

MEDIDAS GENERALES DE ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD

CENTRO

Agrupamientos flexibles
Desdobles de grupos
Agrupación de asignaturas en ámbitos
Programación de actividades en horario libre disposición
La oferta de materias optativas atendiendo a las necesidades de aprendizaje
Agrupación asignaturas opcionales en 4º ESO

AULA

Programas de carácter preventivo
Organización flexible de espacios, tiempos y espacios.
Metodologías que promuevan la inclusión
Actividades de refuerzo
Actividades de profundización
Apoyo segundo profesor en el aula
Seguimiento y acción tutorial

Adecuación de 
las 
programaciones
didácticas

Actividades y tareas de aprendizaje: diversificación de actividades, presentación más 
minuciosa, diferentes grados de realización y posibilidades de ejecución, etc
Organización flexible de espacios y tiempos: ubicación cercana al docente, espacios que 
posibiliten la interacción entre iguales, flexibilidad horaria para que las actividades se adecuen 
al ritmo del alumno, aumentar el tiempo de ejecución tareas, etc.
Metodología: diversidad metodológica (aprendizaje experiencial, aprendizaje basado en
proyectos, trabajo cooperativo en grupos heterogéneos, tutoría entre iguales, etc.)
Procedimientos e instrumentos de evaluación: uso de métodos de evaluación alternativos 
(observación diaria, portafolio, registros), adaptaciones en el formato de evaluación (realización 
pruebas mediante uso ordenador, presentación preguntas secuenciadas y separadas, presentación 
enunciados de forma gráfica/imágenes, selección aspectos relevantes y esenciales, sustitución 
pruebas escritas por oral, lectura de preguntas, supervisión durante el examen, adaptaciones de
tiempo…)

ALUMNO/A

Programa de refuerzo de los aprendizajes no adquiridos
Plan personalizado para el alumnado que no promociona de curso
Programa de mejora para el aprendizaje y el rendimiento (PMAR)
Permanencia un año más en el mismo curso
Programa de refuerzo en áreas instrumentales básicas

9. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Según  la  Orden  de  14  de  julio  de  1998,  por  la  que  se  regulan  las  actividades  complementarias  y
extraescolares, se consideran actividades complementarias las organizadas por los Centros durante el horario
escolar, de acuerdo con su Proyecto Curricular, y que tienen un carácter diferenciado de las propiamente lectivas por
el momento, espacios o recursos que utilizan. Se consideran actividades extraescolares las encaminadas a potenciar
la apertura del Centro a su entorno y a procurar la formación integral del alumnado en aspectos referidos a la
ampliación de su horizonte cultural, la preparación para su inserción en la sociedad o el uso del tiempo libre.

Las actividades complementarias y extraescolares tienen como objetivo reforzar el conocimiento adquirido
en clase, acercando al alumno a la realidad de su entorno, complementando la consecución de contenidos y
objetivos del módulo. Además, este tipo de actividades siempre conllevan un factor de motivación y de consecución
de los contenidos actitudinales que cohesiona y enriquece al grupo clase.
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Estas actividades deberán ser programadas y propuestas en el Plan Anual de Centro y aprobadas por el Consejo 
Escolar.

              Las actividades extraescolares y complementarias quedan recogidas en la programación del 

               departamento de hostelería.

         Se realizarán actividades extraescolares para afianzar la enseñanza-aprendizaje de las unidades didácticas impartidas. 

         Estas se harán en la última semana de cada trimestre siempre y cuando las actividades que se organicen y las empresas 

         colaboradoras puedan coincidir con las fechas, si no fuera posible se organizará en las fechas que se estimen oportunas.

         Se propone la asistencia a jornadas gastronómicas y eventos donde acudan profesionales del sector, visitas a empresas

         del entorno relacionadas con el perfil profesional de los alumnos y a ferias o demostraciones prácticas de cocina que 

          se concretarán con las empresas de la zona siempre desarrollados con unos objetivos relacionados con el Ciclo Formativo 

          de Cocina y Gastronomía.

10. SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACIÓN

Según el  artículo  28  de  del  Decreto  327/2010,  de  13  de  julio,  por  el  que  se  aprueba  el  Reglamento
Orgánico de los Institutos de Educación Secundaria en Andalucía, la autoevaluación es un proceso fundamental para
el proceso de enseñanza-aprendices.  Es el  que nos va a indicar  si algo no funciona en nuestra metodología de
enseñanza,  y  nos permitirá  corregir  nuestra  actuación  adaptándola  al  contexto en  el  que desarrollamos  nuestra
estrategia didáctica.  Cuanto más dinámica sea la autoevaluación más flexible será y mejor podremos adaptar la
enseñanza a las necesidades de alumnado. De esta manera, contamos con varias estrategias a la hora de autoevaluar
este proceso:

▪ Autoevaluación de la práctica docente; teniendo en cuenta cada Unidad didáctica analizando el resultado
que los alumnos obtienen valorando la práctica docente a través de indicadores como la consecución de la
planificación y el diseño de la programación de aula, relación con el resto de equipo educativo,
cumplimiento de la normativa del centro, relación con el alumnado, etc.

▪ Evaluación de la práctica docente por parte del alumnado;  a través de reuniones o cuestionarios de
evaluación del profesor en los que se valoren los aspectos más destacados de las enseñanzas impartidas
como planteamiento de los objetivos, la metodología empleada, el clima de clase, la evaluación.

▪ Evaluación desde la coordinación del equipo docente.
▪ Evaluación de la coordinación con el Departamento de Orientación; para la evaluación inicial y en el

caso de tener alumnos n.e.a.e.
▪ Coordinación con el Departamento de Hostelería y turismo y evaluación de la programación

didáctica;  indicando propuestas de mejora en la Memoria Final el mismo, incluyendo aspectos como la
idoneidad de la metodología, de las estrategias de evaluación, de la selección, distribución y secuenciación
de los resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de evaluación.
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10. BIBLIOGRAFÍA Y WEBGRAFÍA

Se relaciona tanto la bibliografía utilizada en el aula y de consulta del departamento como la bibliografía
utilizada en la elaboración de la Programación Didáctica.

9.1. Bibliografía de aula:

● David Infantes/Gabriel Bartra; Preelaboración y conservación de alimentos; Editorial Altamar.

9.2. Bibliografía de consulta del Departamento:

● Manuel Garcés; Curso de cocina profesional; Editorial Paraninfo.
● E. Loewer; Cocina para profesionales; Editorial Paraninfo.
● Jesús Felipe Gallego/Ramón Peyrolón; Diccionario de Hostelería; Edit. Paraninfo.
● Ramón Rabasó/Fernando Aneiros; El Práctico; Editorial Rueda.
● Diccionario Larousse Gastronomique; Editorial Larousse.
● Le Cordón Blue: Guía completa de las técnicas culinarias. Editorial Blume.
● Hervé This; Los secretos de los pucheros; Editorial Acribia.
● Martín Berasategui/Andoni Luís Adúriz; El mercado en el plato; Editorial Lur.
● Loukie Werle/Jill Cox; Ingredientes; Editorial H.F.Ullman.
● Michael Maincent Morel; La Cocina de Referencia; Editorial IFGB LIMUSA.
● Curso Practico de cocina Salvat; Editorial Salvat.
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9.3. Webgrafía de consulta:

● www.magrama.gob.es  ; Web del Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente.
● www.consumer.es   ; Web de contenido relacionado con cocina, nutrición y salud.
● www.fehr.es  ; federación española de hostelería.
● www.candido.tv  ; Canal Cándido, videos de demostración de técnicas culinarias y preelaboraciones.

9.4. Bibliografía y otras fuentes para la elaboración de la Programación Didáctica:

● José Manuel Muro Jiménez; Programación y Unidades Didácticas en formación Profesional. 
Editorial MAD.

● Antúnez/ Zabala; Del Proyecto Educativo a la Programación de Aula; Editorial Graó.
● M. De Miguel Díaz; Metodologías de enseñanza y aprendizaje para el desarrollo de las 

competencias. Editorial Alianza.
● Normativa vigente.
● www.adideandalucia.es  ; web de la Inspección Educativa en Andalucía.
● Web de Javier Martínez Argudo; Guía para elaborar programación didáctica LOMCE.
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