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1 ANÁLISIS INICIAL Y CUALIFICACIONES
PROFESIONALES

Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan aspectos específicos de la FP
Básica de las enseñanzas de FP del sistema educativo.

Los PEFPB se regulan por Referente europeo: CINE-3.5.3. (Clasificación Internacional
Normalizada de la Educación). Con una duración de 2000 horas

Los módulos específicos del PEFPB de cocina y restauración pertenece a la Familia
Profesional de Hostelería y Turismo, manteniendo una organización similar a los Ciclos Formativos
de su familia, y están referidos a las unidades de competencia de nivel uno del Catálogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales.

La relación de cualificaciones y unidades de competencia del Catálogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales complejas son las siguientes:

Operaciones básicas de cocina HOT091_1 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

CO255_1: Ejecutar operaciones básicas de aprovisionamiento, preelaboración y conservación
culinarios.

CO256_1: Asistir en la elaboración culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas.

alificaciones profesionales incompletas:

Operaciones básicas de catering HOT325_1 (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre):

C1090_1: Realizar las operaciones de recepción y lavado de mercancías procedentes de servicios de
catering.

Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno en la industria alimentaria INA173_1
(Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre):

C0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de
apoyo a la protección ambiental en la industria alimentaria, según las instrucciones
recibidas.

La duración de los módulos específicos es de 525 horas en un curso escolar, con 16 horas
semanales.
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El grupo:

Está compuesto por un total de 4 alumn@s,

● Una alumna con dificultades socio emocionales, (vive tutelada en el centro de
acogida)y discapacidad intelectual moderada,

● Otro hiperactivo con problemos conductuales,

● Otro dos con discapacidad leve, (dificultades familiares)

● Otra con discapacidad intelectual leve hiperactiva y falta de concentración y poca
psicomotricidad fina.

Las necesidades del alumnado nos hace ampliar los perfiles profesionales a alcanzar, con el
propósito de adaptarnos mejor a las posibilidades futuras de inserción laboral de los alumn@s.

Las ocupaciones y puestos de trabajo más relevantes son los siguientes:

● Marmitón.
● Pinche de cocina.
● Ayudante o auxiliar de cocina.
● Ayudante de economato de unidades de producción y servicio de alimentos y bebidas.
● Auxiliar o ayudante de camarero en sala.
● Auxiliar o ayudante de cocina en establecimientos donde la oferta esté compuesta por

elaboraciones sencillas y rápidas (tapas, platos combinados, entre otros).
● Ayudante de economato de unidades de producción y servicio de alimentos y bebidas.

2 OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

2.1.1 OBJETIVOS

e acuerdo con lo establecido en el  Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan
aspectos específicos de la FP Básica de las enseñanzas de FP del sistema educativo, los
objetivos generales de los Programa Específico de Formación  Profesional básica  de
Cocina y Restauración son los siguientes:

a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de materiales e instalaciones de lavado y
mantenimiento asociándolas a cada elemento de menaje para lavar utillaje y equipos en
condiciones higiénico sanitarias.
b) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, almacenamiento
de mercancías, reconociendo sus características y posibles aplicaciones, para ejecutar los
procesos básicos de preelaboración y/o regeneración.
c) Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles estrategias de aplicación,
para ejecutar las elaboraciones culinarias elementales y de múltiples aplicaciones.
d) Identificar procedimientos de terminación y presentación de elaboraciones sencillas de
cocina relacionándolas con las características básicas del producto final para realizar la
decoración/terminación de las elaboraciones.
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e) Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionándolas con los procesos establecidos para
la satisfacción del cliente para colaborar en la realización del servicio.

f) Distinguir métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación a las
características de los géneros o de las elaboraciones para ejecutar los procesos de envasado y/o
conservación. cve: BOE-A-2014-2360

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

h) Diferenciar las preparaciones culinarias y las técnicas asociadas, propias del
bar-restaurante y de los servicios de catering, aplicando los protocolos propios de su
elaboración y conservación para realizar procesos de preparación y presentación de
elaboraciones sencillas.

i) Caracterizar las actividades de servicio y atención al cliente aplicando las normas de protocolo
según situación e instrucciones recibidas para asistir en las actividades de atención al cliente.

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

sugerencias.
k) Comprender los fenómenos que acontecen en el entorno natural mediante el conocimiento

científico como un saber integrado, así como conocer y aplicar los métodos para identificar y
resolver problemas básicos en los diversos campos del conocimiento y de la experiencia.
l) Desarrollar habilidades para formular, plantear, interpretar y resolver problemas aplicar el
razonamiento de cálculo matemático para desenvolverse en la sociedad, en el entorno laboral
y gestionar sus recursos económicos.
m) Identificar y comprender los aspectos básicos de funcionamiento del cuerpo humano y

ponerlos en relación con la salud individual y colectiva y valorar la higiene y la salud para
permitir el desarrollo y afianzamiento de hábitos saludables de vida en función del entorno en
el que se encuentra.
n) Desarrollar hábitos y valores acordes con la conservación y sostenibilidad del patrimonio
natural, comprendiendo la interacción entre los seres vivos y el medio natural para valorar las
consecuencias que se derivan de la acción humana sobre el equilibrio medioambiental.
ñ) Desarrollar las destrezas básicas de las fuentes de información utilizando con sentido
crítico las tecnologías de la información y de la comunicación para obtener y comunicar
información en el entorno personal, social o profesional.

o) Reconocer características básicas de producciones culturales y artísticas, aplicando
técnicas de análisis básico de sus elementos para actuar con respeto y sensibilidad hacia la
diversidad cultural, el patrimonio histórico-artístico y las manifestaciones culturales y
artísticas.
p) Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas lingüísticas y alcanzar el nivel de precisión,
claridad y fluidez requeridas, utilizando los conocimientos sobre la lengua castellana y, en su
caso, la lengua cooficial para comunicarse en su entorno social, en su vida cotidiana y en la
actividad laboral.
q) Desarrollar habilidades lingüísticas básicas en lengua extranjera para comunicarse de
forma oral y escrita en situaciones habituales y predecibles de la vida cotidiana y profesional.
r) Reconocer causas y rasgos propios de fenómenos y acontecimientos contemporáneos,
evolución histórica, distribución geográfica para explicar las características propias de las
sociedades contemporáneas.
s) Desarrollar valores y hábitos de comportamiento basados en principios democráticos,
aplicándolos en sus relaciones sociales habituales y en la resolución pacífica de los conflictos.
cve: BOE-A-2014-2360
t) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el aprendizaje a lo
largo de la vida para adaptarse a las nuevas situaciones laborales y personales.
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u) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espíritu emprendedor, así como la confianza en
sí mismo, la participación y el espíritu crítico para resolver situaciones e incidencias tanto de
la actividad profesional como de la personal.
v) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a los demás y
cooperando con ellos, actuando con tolerancia y respeto a los demás para la realización eficaz
de las tareas y como medio de desarrollo personal.
w) Utilizar las tecnologías de la información y de la comunicación para informarse, comunicarse,

aprender y facilitarse las tareas laborales.
x) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el propósito de

utilizar las medidas preventivas correspondientes para la protección personal, evitando daños
a las demás personas y en el medio ambiente.
y) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y la calidad en su
trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en las actividades de trabajo.
z) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en cuenta el
marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democrático.

2.1.2 COMPETENCIA GENERAL.
La competencia general de este título consiste en realizar con autonomía, las operaciones

básicas de preparación y conservación de elaboraciones culinarias sencillas en el ámbito de la
producción en cocina y las operaciones de preparación y presentación de alimentos y bebidas en
establecimientos de restauración y catering, asistiendo en los procesos de servicio y atención al
cliente, siguiendo los protocolos de calidad establecidos, observando las normas de higiene,
prevención de riesgos laborales y protección medioambiental, con responsabilidad e iniciativa
personal y comunicándose de forma oral y escrita en lengua castellana y en su caso en la lengua
cooficial propia así como en alguna lengua extranjera.

2.1.3 COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES.

Las competencias profesionales, personales, sociales y las competencias para el aprendizaje
permanente de este este programa son las que se relacionan a continuación:

a) Realizar las operaciones básicas de recepción, almacenamiento y distribución de materias primas
en condiciones idóneas de mantenimiento hasta su utilización, a partir de las instrucciones recibidas
y los protocolos establecidos.
b) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando los recursos necesarios y lavando materiales,
menaje, utillaje y equipos para garantizar su uso posterior en condiciones óptimas
higiénico-sanitarias.
c) Ejecutar los procesos básicos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación a sus posibles
aplicaciones.
d) Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones culinarias elementales y de
múltiples aplicaciones, teniendo en cuenta la estandarización de los procesos.
e) Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina de acuerdo a la definición de los
productos y protocolos establecidos para su conservación o servicio.
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f) Colaborar en la realización del servicio en cocina y en los distintos tipos de servicio de alimentos
y bebidas teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y el ámbito de la ejecución.
g) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación de acuerdo a las normas establecidas para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.
h) Ejecutar las operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el desarrollo de las
actividades de producción y/o prestación de servicios, teniendo en cuenta el ámbito de su ejecución
y la estandarización de los procesos.
i) Realizar procesos de preparación y presentación de elaboraciones sencillas de alimentos y

bebidas, de acuerdo a la definición de los productos, instrucciones recibidas y protocolos
establecidos, para su conservación o servicio.
j) Preparar los servicios de montaje de catering y distribuir materias primas y equipos para su uso o
conservación.
k) Asistir en las actividades de servicio y atención al cliente, teniendo en cuenta las instrucciones
recibidas, el ámbito de la ejecución y las normas establecidas.
l) Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclamaciones efectuadas por los clientes en el
ámbito de su responsabilidad, siguiendo las normas establecidas.

m) Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno físico, social, personal y
productivo, utilizando el razonamiento científico y los elementos proporcionados por las ciencias
aplicadas y sociales. n) Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos que favorezcan
el desarrollo personal y social, analizando hábitos e influencias positivas para la salud humana.
ñ) Valorar actuaciones encaminadas a la conservación del medio ambiente diferenciando las
consecuencias de las actividades cotidianas que pueda afectar al equilibrio del mismo.
o) Obtener y comunicar información destinada al autoaprendizaje y a su uso en distintos contextos

de su entorno personal, social o profesional mediante recursos a su alcance y los propios de las
tecnologías de la información y de la comunicación.
p) Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio histórico-artístico y

las manifestaciones culturales y artísticas, apreciando su uso y disfrute como fuente de
enriquecimiento personal y social.
q) Comunicarse con claridad, precisión y fluidez en distintos contextos sociales o profesionales y

por distintos medios, canales y soportes a su alcance, utilizando y adecuando recursos lingüísticos
orales y escritos propios de la lengua castellana y, en su caso, de la lengua cooficial.
r) Comunicarse en situaciones habituales tanto laborales como personales y sociales utilizando

recursos lingüísticos básicos en lengua extranjera. s) Realizar explicaciones sencillas sobre
acontecimientos y fenómenos característicos de las sociedades contemporáneas a partir de
información histórica y geográfica a su disposición.
t) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnológicos y organizativos
en su actividad laboral, utilizando las ofertas formativas a su alcance y localizando los recursos
mediante las tecnologías de la información y la comunicación.
u) Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomía y responsabilidad, empleando criterios de

calidad y eficiencia en el trabajo asignado y efectuándolo de forma individual o como miembro de
un equipo.
v) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomía y competencia de las distintas personas que

intervienen en su ámbito de trabajo, contribuyendo a la calidad del trabajo realizado.
w) Asumir y cumplir las medidas de prevención de riesgos y seguridad laboral en la realización de
las actividades laborales evitando daños personales, laborales y ambientales.
x) Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y diseño para todos que afectan a su
actividad profesional.
y) Actuar con espíritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la elección de los
procedimientos de su actividad profesional.
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z) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional, de
acuerdo con lo establecido en la legislación vigente, participando activamente en la vida económica,
social y cultural.

3 ORGANIZACIÓN MODULAR Y DURACIÓN
Los módulos específicos del Programa Específico de Formación Profesional básica de

Cocina y Restauración, son los que se relacionan a continuación:

Módulo 1: Técnicas elementales de preelaboración. Duración: 186 horas.
Módulo 2: Procesos básicos de producción culinaria. Duración: 155 horas

Módulo 3: Aprovisionamiento y conservación de materias primas e higiene en la
manipulación. Duración: 155 horas

CUADRO RESUMEN DISTRIBUCIÓN HORARIA.

MÓDULOS PROFESIONALES H.
mínima
s. R.D

H.
total H.semanal

TOTALES
HORAS.

Técnicas elementales de
preelaboración 105 186 6 210

Procesos básicos de producción
culinaria. 105 155 5

175

Aprovisionamiento y conservación de
materias primas e higiene en la
manipulación

55 155 5 175

Totales 496 16 560

DISTRIBUCIÓN HORARIA
DIAS HORAS SEMANA

S

JORNADAS EN EL CENTRO 175 HORAS EN
EL CENTRO 1025 35

4. MÓDULO 1.

TÉCNICAS ELEMENTALES DE PREELABORACIÓN
Código: 3034_HOT.

4.1 RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACIÓN:

RA 1. Acopia materias primas interpretando documentos afines a la producción.
8
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Criterios de evaluación:
a) Se han reconocido e interpretado los documentos asociados al acopio.
b) Se han interpretado las instrucciones recibidas.
c) Se ha rellenado la hoja de solicitud siguiendo las normas preestablecidas.
d) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo.
e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.
f) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo siguiendo los procedimientos

establecidos.
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral y de protección ambiental.

RA2. Prepara maquinaria, batería, útiles y herramientas relacionando sus aplicaciones
básicas y  su funcionamiento.

Criterios de evaluación:
a) Se han caracterizado las máquinas, batería, útiles y herramientas relacionadas con la

producción culinaria.
b) Se han reconocido las aplicaciones de las máquinas, batería, útiles y herramientas.
c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las máquinas siguiendo los

procedimientos establecidos.
d) Se han realizado las operaciones de preparación 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.

RA3. Realiza operaciones previas de manipulación identificando y aplicando los
procedimientos básicos de limpieza y cortes elementales.

Criterios de evaluación:
a) Se han identificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas de las materias

primas.
b) Se han relacionado las técnicas elementales con las especificidades de las materias primas,

sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, útiles y/o herramientas necesarios.
c) Se han realizado las tareas de preparación y limpieza previas al corte, utilizando

correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.
d) Se han caracterizado los cortes básicos e identificado sus aplicaciones a las diversas

materias primas.
e) Se han ejecutado las técnicas de cortes básicos siguiendo los procedimientos establecidos.
f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las

necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral y de protección ambiental.

RA4. Obtiene cortes específicos y piezas con denominación, identificando y aplicando las
técnicas y procedimientos adecuados a las diversas materias primas.

Criterios de evaluación:
a) Se han relacionado las técnicas elementales con las especificidades de las materias primas,

sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, útiles y/o herramientas necesarios.

9
Programación PEFPB. Curso 2022/23



1ºFPBE HOSTELERIA, 2022/23, Marina Serrano Picas

b) Se han realizado las tareas de preparación y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.

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

d) Se han ejecutado las técnicas elementales de obtención de piezas y/o cortes específicos
siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

RA5. Regenera materias primas identificando y aplicando las técnicas en función de las
características del producto a regenerar.

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

regeneración.
b) Se han caracterizado las técnicas básicas de regeneración de materias primas en cocina.
c) Se han identificado y seleccionado los equipos y procedimientos adecuados para aplicar las

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

instrucciones recibidas.
e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral y de protección ambiental.

4.2 UNIDADES DIDÁCTICAS:

U.D. 1.Preparación y uso de la maquinaria, batería, útiles y herramientas de cocina.
U.D. 2.Preelaboración de las materias primas en cocina, tratamientos básicos.
U.D. 3.Regeneración, envasado y conservación de géneros crudos, semielaborados y

elaborados

4.2.1 CONTENIDOS :
U.D.1:
PREPARACIÓN DE LAS MAQUINARIAS, BATERÍA, ÚTILES Y HERRAMIENTAS:

● Equipos de cocina:
o Descripción y clasificación

● Maquinarias de cocina:
o Identificación y clasificación
o Ubicación y distribución

● Procedimientos de uso y mantenimiento.
● Batería, útiles y herramientas:

o Descripción y clasificación de la batería, útiles y herramientas de cocina.
o Procedimiento de uso, aplicaciones y mantenimientos

U.D. 2:
ACOPIO Y DISTRIBUCIÓN DE  MATERIAS PRIMAS:
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● Documentos relacionados con el aprovisionamiento.
● Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de géneros.
● Estructura organizativa y funcional.

REALIZACIÓN DE OPERACIONES PREVIAS DE MANIPULACIÓN DE
MATERIAS PRIMAS Y CORTES ELEMENTALES:
● Manipulación de materias primas

o Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocina.
o Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulación.
o Tratamiento específico para ciertas materias primas.

● Cortes básicos:
o Descripción, formatos y aplicaciones.
o Procedimientos de ejecución de cortes básicos a géneros de cocina

● Procedimientos intermedios de conservación.
OBTENCIÓN DE CORTES ESPECÍFICOS Y PIEZAS CON DENOMINACIÓN:

● Cortes específicos y piezas con denominación propia:
o Descripción, formatos y aplicaciones.

● Procedimientos básicos de ejecución de cortes específicos a diversos géneros de cocina.
● Procedimientos de obtención de piezas con denominación propia
● Procedimientos intermedios de conservación.

U.D.3:
REGENERACIÓN DE MATERIAS PRIMAS:

● Materias primas con necesidad de regeneración. Identificación.
● Descripción y características de las técnicas de regeneración.
● Equipos de regeneración. Identificación. Selección.
● Procedimientos de ejecución de técnicas básicas de regeneración
● Fases y puntos claces durante el desarrollo de las técnicas.

4.2.2 ORIENTACIONES PEDAGÓGICAS:

Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar funciones de acopio y distribución
interna de materias primas en cocina, así como la preparación del lugar de trabajo y las tareas
relacionadas con las preelaboraciones y regeneración de alimentos en cocina.

La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo a),
b), c) y e); y, las competencias profesionales, personales y sociales a), b), c), f) y g) del título.
Además, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), u), v), w), x),
y) y z) que se incluirán en este módulo profesional de forma coordinada con el resto de módulos
profesionales.

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

● La descripción, preparación y utilización de las máquinas, batería, útiles y herramientas de
cocina.

● Las fases de preelaboración de materias primas en cocina, incluyendo los tratamientos básicos
de la misma.
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● La ejecución de procesos de regeneración, envasado y conservación de géneros crudos,
semielaborados y elaborados.

5.

MÓDULO 2: PROCESOS BÁSICOS DE PRODUCCIÓN
CULINARIAS

Código: 3035_HOT.

5.1 RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACIÓN:

RA1. Ejecuta técnicas elementales de cocción identificando sus características y
aplicaciones.

Criterios de evaluación:
a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada.
b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de cocción.
c) Se han identificado y relacionado las técnicas elementales de cocción con respecto a sus

posibilidades de aplicación a diversos géneros.
d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las diversas

técnicas de cocción.
e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicación de cada técnica.
f) Se han ejecutado las diversas técnicas de cocción siguiendo los procedimientos

establecidos.
g) Se han distinguido posibles alternativas en función de los resultados obtenidos.
h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las

necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral y de protección medioambiental.

RA2. Realiza elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones reconociendo y aplicando
los diversos procedimientos.

Criterios de evaluación:
a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones,

así como sus posibles aplicaciones.
b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de

los procedimientos de elaboración de fondos, salsas y otras elaboraciones básicas de múltiples
aplicaciones.

c) Se han realizado los procedimientos de obtención de elaboraciones básicas de múltiples
aplicaciones siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados
obtenidos.

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

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de protección medioambiental.
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RA3. Prepara elaboraciones culinarias sencillas identificando y aplicando los diferentes
procedimientos.

Criterios de evaluación:
a) Se ha interpretado la información necesaria.
b) Se han realizado las tareas de organización y secuenciación de las diversas fases necesarias

en el desarrollo de las elaboraciones en tiempo y forma.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previo al desarrollo de

las tareas.
d) Se han ejecutado las tareas de obtención de elaboraciones culinarias elementales siguiendo

los procedimientos establecidos.
e) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.
f) Se ha justificado el uso de la técnica en función del alimento a procesar.
g) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las

necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.
h) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados

obtenidos.
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral y de protección medioambiental.

RA4. Elabora guarniciones y elementos de decoración básicos relacionándolos con el
tipo de elaboración y forma de presentación.

Criterios de evaluación:
a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones sencillas, así como

sus posibles aplicaciones.
b) Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuándolas a la elaboración a la que

acompañan.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previo al desarrollo de

las tareas.
d) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los procedimientos

establecidos.
e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las

necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.
f) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados

obtenidos.
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral y de protección medioambiental.

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

Criterios de evaluación:
a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que configuran la elaboración.
b) Se han dispuesto los diferentes elementos de la elaboración siguiendo criterios estéticos,

instrucciones recibidas o procedimientos establecidos.
c) Se han relacionado y aplicado las técnicas de envasado y conservación necesarias para los

productos semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimientos establecidos.
d) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados

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

RA6. Asiste los procesos de elaboración culinaria complejos y el servicio en cocina,
valorando sus implicaciones en los resultados finales y en la satisfacción del cliente.

Criterios de evaluación:
a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y sus características.
b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones óptimas de servicio, según

instrucciones recibidas o procedimientos establecidos.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo del

servicio.
d) Se ha interpretado la documentación e instrucciones relacionadas con los requerimientos

del servicio.
e) Se ha colaborado en la realización de las elaboraciones de obligada ejecución durante el

desarrollo del servicio siguiendo los procedimientos establecidos.
f) Se ha asistido en la disposición de los diferentes elementos que componen la elaboración

siguiendo instrucciones o normas establecidas.
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral y de protección medioambiental.

5.2 UNIDADES DIDÁCTICAS:
U.D. 1 Técnicas de cocción
U.D. 2 Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones: fondos, salsas, guarniciones, etc.
U.D. 3 Elaboraciones culinarias sencillas
U.D. 4 El servicio en cocina

5.2.1. CONTENIDOS:

U.D.1: TERMINOLOGÍA PROFESIONAL.
EJECUCIÓN  DE TÉCNICAS ELEMENTALES DE COCCIÓN:

● Técnicas de cocción:
o Descripción, análisis, clasificación y aplicaciones.
o Procedimiento de ejecución de las diferentes técnicas.
o Fases y puntos clave en la ejecución de cada técnica, control de resultados.

U.D.2:
REALIZACIÓN DE ELABORACIONES BÁSICAS DE MÚLTIPLES

APLICACIONES:
● Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones:

o Descripción, análisis, clasificaciones aplicaciones
● Procedimientos de ejecución de las diferentes elaboraciones de fondos y salsas:

o Fases y puntos clave en la ejecución de cada elaboración, control de resultados

ELABORACIÓN DE GUARNICIONES Y ELEMENTOS DE DECORACIÓN:
● Guarniciones y decoraciones:
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o Descripción, finalidad, tipos, análisis y aplicaciones.
● Guarniciones clásicas:

o Denominaciones e ingredientes que la componen. Aplicaciones
● Procedimiento de ejecución de las diversas elaboraciones de guarniciones y decoraciones.

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

U.D.3:
PREPARACIÓN DE ELABORACIONES CULINARIAS SENCILLAS:

● Documentos relacionados con la producción en cocina:
o Recetas, fichas técnicas, etc. Descripción. Interpretación de la información contenida.

● Organización y secuenciación de las diversas fases de elaboración.
● Aplicación de cada técnica a materias primas de diferentes características.
● Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y comparación  de resultados.

REALIZACIÓN DE ACABADOS Y PRESENTACIONES SENCILLAS:
● Normas de decoración y presentación:

o Volumen, color, salseados, textura, simetría, etc.
● Ejecución de los procesos básicos de acabado y presentación. Puntos clave y control de

resultados
U.D.4:
ASISTENCIA EN LOS PROCESOS DE ELABORACIÓN CULINARIA COMPLEJOS

Y EL SERVICIO EN COCINA:
● El servicio en cocina:

o Descripción, tipos y posibles variables organizativas.
● Tareas previas a los servicios de cocina. Mise en place.
● Documentación relacionada con los servicios.
● Coordinación durante el servicio de cocina.
● Ejecución de los procesos de asistencia propios del servicio.
● Tareas de finalización.

5.2.2. CONTENIDOS PROCEDIMENTALES
U.D. 1. Técnicas de cocción

● Procedimientos de ejecución de las diferentes técnicas.
● Fases y puntos clave en la ejecución de cada técnica, control de resultados.
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5.3 Orientaciones pedagógicas.

Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar funciones de aplicación de las
técnicas de cocción a las diversas materias primas, identificando y controlando los efectos que
dichas técnicas producen en los alimentos, así como el desarrollo de procedimientos relacionados
con las elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones, preparación, presentación y conservación
de elaboraciones culinarias sencillas y la asistencia durante el desarrollo de los servicios en cocina.

La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo a),
b), c) y d); y, las competencias profesionales, personales y sociales b), d), e) y f) del título. Además,
se relaciona con los objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), u), v), w), x), y) y z)
que se incluirán en este módulo profesional de forma coordinada con el resto de módulos
profesionales.

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

⮚ La ejecución de técnicas de cocción con sus diferentes procedimientos y sus fases y puntos
clave.

⮚ La confección de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones incluyendo fondos, salsas,
guarniciones, entre otros.

⮚ La preparación de elaboraciones culinarias sencillas siguiendo las instrucciones recibidas y
los procedimientos establecidos.

⮚ La terminación y decoración de platos y otras presentaciones culinarias sencillas.
⮚ La asistencia durante el desarrollo de los servicios en cocina desde el preservicio a las tareas

posteriores a su ejecución.

6 MÓDULO 3: APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE
MATERIAS PRIMAS E HIGIENE EN LA MANIPULACIÓN
Código: 3036_HOT.

6.1 RESULTADO DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN:
RA1
1. Limpia y desinfecta utillaje, equipos e instalaciones valorando su repercusión en la

calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluación:
a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos,

utillaje e instalaciones de manipulación de alimentos.
b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad de los

consumidores de una limpieza/desinfección inadecuadas.
c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfección

(L+D).
d) Se han descrito los parámetros objeto de control asociados al nivel de limpieza o

desinfección requeridos.
e) Se han reconocido los tratamientos de Desratización, Desinsectación y Desinfección

(DDD).
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f) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos de una unidad
de manipulación de alimentos.

g) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfección y los utilizados para los
tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.

h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulación de productos de limpieza,
desinfección y tratamientos DDD.

RA2
2. Mantiene buenas prácticas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos

hábitos higiénicos.

Criterios de evaluación:
a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas

con las prácticas higiénicas.
b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos hábitos y sus medidas de

prevención.
c) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulación de

alimentos.
d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de producir

una contaminación en los alimentos.
e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaración.
f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.
g) Se han identificado los medios de protección de cortes, quemaduras o heridas del

manipulador.

RA3
3. Aplica buenas prácticas de manipulación de alimentos relacionando éstas con la

calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluación:
a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas

con las Prácticas de Manipulación.
b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario

relacionándolas con los agentes causantes.
c) Se ha valorado la repercusión de una mala manipulación de alimentos en la salud de los

consumidores.
d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.
e) Se han descrito los diferentes métodos de conservación de alimentos.
f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos

procesados.
g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.
h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los mismos.
i) Se han reconocido los procedimientos de actuación frente a alertas alimentarias.

RA4
4. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.

Criterios de evaluación:
a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que provoca.
b) Se han definido las ventajas que el concepto de reducción de consumos aporta a la

protección ambiental.
c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilización de los recursos.
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d) Se han reconocido aquellas energías y/ o recursos cuya utilización sea menos perjudicial
para el ambiente.

e) Se han caracterizado las diferentes metodologías existentes para el ahorro de energía y el
resto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el
consumo de los recursos.

RA5
5. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel

sanitario y ambiental.

Criterios de evaluación:
a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su

origen, estado y necesidad de reciclaje, depuración o tratamiento.
b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras

afecciones originadas por la industria alimentaria.
c) Se han descrito las técnicas de recogida, selección, clasificación y eliminación o vertido de

residuos.
d) Se han reconocido los parámetros que posibilitan el control ambiental en los procesos de

producción de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones.
e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la protección

ambiental.
f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la

gestión de los residuos.

RA6
6. Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados relacionando y aplicando el

método acorde a las necesidades de los productos, según instrucciones recibidas y normas
establecidas.

Criterios de evaluación:
a) Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y conservación, así como los

equipos asociados a cada método.
b) Se han relacionado las necesidades de envasado y conservación de las materias primas en

cocina con los métodos y equipos.
c) Se han ejecutado las técnicas básicas de envasado y conservación siguiendo los

procedimientos establecidos.
d) Se han determinado los lugares de conservación idóneos, para los géneros, hasta el

momento de su uso/consumo o destino final.
e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral y de protección medioambiental.

RA7
7. Recepciona materias primas identificando sus características y sus necesidades de

conservación y almacenamiento.

Criterios de evaluación:
a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentación asociada a la recepción

de materias primas.
b) Se han reconocido las materias primas y sus características.
c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.
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d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.
e) Se han identificado las necesidades de conservación de las materias primas.
f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su conservación

atendiendo a normas establecidas e instrucciones recibidas.
g) Se han colocado las materias primas en función de la prioridad en su consumo.
h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza.
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral y de protección medioambiental.

6.2 UNIDADES DIDÁCTICAS:
U.D. 1. Limpieza y desinfección
U.D. 2 Buenas Prácticas Higiénicas
U.D. 3 Protección medioambiental
U.D. 4 Recepción de materias primas

6.2.1 CONTENIDOS:
U.D.1
LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE UTILLAJE, EQUIPOS E INSTALACIONES:

● Conceptos y niveles de limpieza.
● Legislación y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.
● Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfección o desratización y

desinsectación inadecuados.
● Procesos y productos de limpieza.

U.D.2
MANTENIMIENTO DE BUENAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS:

● Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
● Alteración y contaminación de los alimentos debido a hábitos inadecuados de los

manipuladores.
● Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH).

APLICACIÓN DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DE LOS
ALIMENTOS:
● Normativa general de manipulación de alimentos.
● Alteración y contaminación de los alimentos debido a prácticas de manipulación inadecuadas.
● Peligros sanitarios asociados a prácticas de manipulación inadecuadas.

U.D.3
UTILIZACIÓN EFICIENTE DE RECURSOS:

● Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la industria alimentaria.
● Concepto de las 3 R-s: Reducción, Reutilización y Reciclado.
● Metodologías para la reducción del consumo de los recursos.

RECOGIDA SELECTIVA DE RESIDUOS:
● Legislación ambiental.
● Descripción de los residuos generados en la industria alimentaria y sus efectos ambientales.
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● Técnicas de recogida, clasificación y eliminación o vertido de residuos.
● Parámetros para el control ambiental en los procesos de producción de los alimentos.

U.D.4
CONSERVACIÓN DE GÉNEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y

ELABORADOS:
● Sistemas y métodos de envasado y conservación.

o Descripción y características.
● Equipos asociados a cada método.
● Procedimientos de ejecución de técnicas básicas de envasado y conservación.
● Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas básicas de envasado y conservación.

RECEPCIÓN DE MATERIAS PRIMAS:
● Materias primas.

o Descripción, características, clasificaciones y aplicaciones. Categorías comerciales y
etiquetados.

● Presentaciones comerciales.
● Economato y bodega.

o Descripción y características.
o Clasificación y distribución de mercancías en función de su almacenamiento y consumo.

● Documentos relacionados con las operaciones de recepción.

6.3. ORIENTACIONES PEDAGÓGICAS.

Este módulo específico contiene la formación necesaria para el conocimiento, la valoración y
la aplicación de las normas higiénico sanitarias y de protección medioambiental, las relacionadas
con los espacios de producción, el equipamiento, las materias primas y los manipuladores de
alimentos, así como la recepción de las materias primas, la caracterización de éstas y su
conservación.

7-TEMAS TRANSVERSALES.
En todas las unidades didácticas y módulos se incluyen contenidos para la igualdad de

oportunidades de hombres y mujeres, educación para la paz, a favor de la tolerancia entre pueblos y
seres humanos y respeto al medio ambiente.

La legislación vigente específica tanto a nivel estatal como autonómico en materia de
Seguridad e Higiene alimentaria, envasado de materias primas, recogida selectiva de residuos y el
ahorra de energía para el cuidado del medio ambiente y toda legislación relacionada con el sector de
la hostelería que sea necesaria para una inserción laboral satisfactoria.

La formación de los consumidores, para analizar la protección de consumidores y usuarios en
España y en la Unión Europea.

Por las características de uno de los contenidos del módulo específico nº3, Aprovisionamiento
y Conservación de Materias Primas e Higiene en la Manipulación se hace evidente su
transversalidad al resto de módulos específicos, en lo referente a contenidos procedimentales y
actitudinales.
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ORGANIZACIÓN Y SECUENCIACIÓN DE LOS CONTENIDOS

MÓDULO 1: TÉCNICAS ELEMENTALES DE PREELABORACIÓN
1º Trimestre:
U.D. 1.Preparación y uso de la maquinaria, batería, útiles y herramientas de cocina.
U.D. 2.Preelaboración de las materias primas en cocina, tratamientos básicos.
2º Trimestre:
U.D. 2.Preelaboración de las materias primas en cocina, tratamientos básicos.
U.D. 3.Regeneración, envasado y conservación de géneros crudos, semielaborados y

elaborados.
3º Trimestre:
U.D. 2.Preelaboración de las materias primas en cocina, tratamientos básicos.
U.D. 3.Regeneración, envasado y conservación de géneros crudos, semielaborados y

elaborados
U.D. 4. Prevención de riesgos laborales

MÓDULOS 2: PROCESOS BÁSICOS DE PRODUCCIÓN CULINARIAS
1º Trimestre:
U.D. 1. Técnicas de cocción
U.D. 2 Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones: fondos, salsas, guarniciones, etc.
U.D. 3 Elaboraciones culinarias sencillas
2º Trimestre:
U.D. 2 Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones: fondos, salsas, guarniciones, etc.
U.D. 3 Elaboraciones culinarias sencillas
U.D. 4 El servicio en cocina
3º Trimestre:
U.D. 2 Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones: fondos, salsas, guarniciones, etc.
U.D. 3 Elaboraciones culinarias sencillas
U.D. 4 El servicio en cocina

MÓDULO 3: APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE MATERIAS
PRIMAS E HIGIENE EN LA MANIPULACIÓN

1º Trimestre:
U.D. 1. Limpieza y desinfección
U.D. 2 Buenas Prácticas Higiénicas
2º Trimestre:
U.D. 3 Protección medioambiental
U.D. 4 Recepción de materias primas
3º Trimestre:
U.D. 3 Protección medioambiental
U.D. 4 Recepción de materias primas
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5.1 TEMPORALIZACIÓN DE LAS ACTIVIDADES Y
CONTENIDOS

Módulo PRACTICO COCINA, 1º
S

EM.
Días Temporalización de las actividades.

1ª EVALUACIÓN
-0

0
Sep.  -16 Presentación. Organización y puesta a punto del taller.

S-
01

Sep.  19 Organización y puesta a punto del taller de cocina.

S-
02

Sep.  26- Introducción cortes. Limpieza de verduras, rallado”

S-
03

Oct. 3 Introducción a las técnicas de cocción, tipos y técnicas. Concentración expansión y mixta.
Liquido frío, líquido caliente, vapor y  vacío. Aliños

S-
04

Oct. 10 (12)
14

Seguimos con las técnicas de cocción, tipos y técnicas. Concentración expansión y mixta.
Gratinado, salteado, liquido caliente y frío y cremas

S-
05

Oct.  17 Ensaladillas”y “Aliños

S-
06

Oct.  -24 ,v F Técnica fritura. Cortes de patatas” “Fritura

S-
07

Nov. 2 Huevos sin cascara" y “Bizcocho sencillo- galletas

S-
08

Nov.7 Tortilla de patatas" “Fritura” “Revueltos” Alimentos: patata, aceite, champiñones, jamón,
ajetes, gamba

S-
09

Nov. 14 Fritura empanada y enharinada”, “Huevos duros

S-
10

Nov. -21
NOV 28

Ensaladas”,  “MANIPULACION DE frutas

S-
11

Dic. 02. F6 V Menú Navideño y Evaluación, EXAMENES

S-
12

Dic.5 F-09
10 M

pizzas variada

S-
13

Dic.  12 Cierre instalaciones, VISITAS

S-
14

Dic.  19 PLATOS NAVIDEÑOS

NAVIDAD
2ª EVALUACIÓN

S-
15

Ene.,09, Pastas

S-
16

Ene. 16 La pasta y carne

S-
17

Ene. (23) 0 Sopas y Caldos

S-
18

Ene. 30 Potajes

S-
19

Feb. 06 Potajes

S-
20

Feb. 13 Pescados

S-
21

Feb. 20 2ª EVALUACIÓN Exámenes prácticos.

S-
22

Feb. 24,F,28 Semana de Andalucía. Actividades. Preparaciones comedor.

S-
23

Mar. 01 Tortillas y Pizzas

S-
24

Mar. 06 2ª EV. Sesiones de evaluación 7 y 8. Cordero (Actividades previas a apertura)

3ª EVALUACIÓN
S-

25
Mar. 13 Carnes: estofado, Aves
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S
EM.

Días Temporalización de las actividades.

S-
26

Mar. 20 Hamburguesas ///

S-
27

MAR 27 Bocadillos y sandwiches”

S-
28

MAR
31ABR 10-SS A

SEMANA SANTA

S-
29

Abr. 17 Lasaña y ensalada de pimientos

S-
30

ABR 24.
May. F(1)

Feria Sevilla. Semana de salidas, visitas. Actividades previas a comedor.

S-
31

May. 02 Actividades de repaso de cortes de hortalizas

S-
32

May. 8 3ª EVALUACIÓN. Exámenes prácticos.

S-
33

May. 15 Cremas frias , ENSALADAS

S-
34

May. 22 Guisos de carne  3ª EV. Sesiones de evaluación

S-
35

MAY 29 Fritura de pescado

S-
36

Jun 5 Ensaladas de pastas sesión de evaluación

S-
37

Jun 12/
JUN/19 ,23

Recogida y limpieza de instalaciones ,VISITAS

En esta temporalizaríOn  de las actividades semanales,4 horas son orientadas a la
organización,  conservación, orden de almacén y cámaras así como limpieza de las
instalaciones  .

Se dedicaran dos horas teóricas en aula polivalente semanales en clase para impartir
contenidos teóricos.
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METODOLOGÍA

Se pondrán en práctica estrategias de trabajo individuales y de grupos, respetando siempre los
diferentes ritmos de aprendizajes del alumnado. Para todo esto, vamos a partir siempre del nivel que
inicialmente se encuentra el alumnado, a través de diferentes pruebas , evaluación inicial, y de una
observación directa de cada uno de ell@s.

Destacaremos pues, que cuando finalice la experiencia, no necesariamente la totalidad de los
alumnos/as deban haber conseguido los objetivos propuestos inicialmente, sino que el nivel de
conocimientos estará de acorde con sus capacidades reales según su nivel de partida.

Con el alumnado con NEE es importante destacar, que durante el primer trimestre, no nos
vamos ha proponer conseguir grandes resultados académicos, sino que nos vamos ha preocupar
más por la integración e incluir al alumnado en el instituto y por conseguir de ell@s el gusto por las
clases y el taller y la buena interacción con sus compañer@s. Para conseguirlo, sería conveniente
informar a los alumnos y alumnas de los Ciclos Formativos con los que van a compartir los talleres
de cocina y restaurante-bar, de la necesidad de fomentar las buenas relaciones, normalidad y
solidaridad de unos y otros, evitando de esta manera los posibles rechazos o situaciones poco
deseables que pudieran darse, por motivo de su discapacidad.

También destacaremos que durante este primer trimestre, consideramos importante mantener
el interés y curiosidad de los estudiantes, sobre los contenidos del programa. Este interés y
motivación por dichos contenidos lo desarrollaremos de forma que resulten significativos, es decir,
que ayuden a facilitar el aprendizaje del oficio en el taller de cocina y restaurante-bar, que sea una
ayuda para su futura incorporación al mundo laboral, y que sea algo útil para satisfacer las
necesidades que se le puedan plantear como ciudadano. Para ello es imprescindible fomentar al
tiempo la confianza en sí mismos o dicho de otra forma aumentar el nivel de autoestima personal.
Por consiguiente la metodología será en todo momento activa y participativa.

Queremos dejar también claro que durante los periodos iniciales, las actividades serán
presentadas con sencillez y brevedad, pretendiendo conseguir de los alumnos y alumnas el éxito,
evitando en todo momento la frustración y aumentando progresivamente el nivel de complejidad,
según el ritmo y capacidad desarrollada de cada joven. El aprendizaje irá por tanto de lo concreto a
lo abstracto y de lo particular a lo general.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN Y CALIFICACIÓN

La evaluación del proceso de aprendizaje del alumnado de los módulos específicos será
continua e individualizada, siendo los criterios de evaluación el referente fundamental para valorar
la adquisición de las competencias profesionales, personales y sociales. Dado los diferentes niveles
de capacidades para el desarrollo de las tareas profesionales, será necesario utilizar un criterio
procesual partiendo del conocimiento de la situación inicial del alumnado, y realizar un seguimiento
sistemático, reorientando a la vez el proceso de retroalimentación del programa. Dicho seguimiento
se realizará a través de la observación directa del alumno en el aula y en el taller.

Se tendrá además presente en la evaluación el procedimiento y la calidad del producto
acabado. Vemos necesario, que la evaluación sobre todo al principio del curso y durante el primer
trimestre se valore más la evolución personal del alumnado, que los aprendizajes puramente

24
Programación PEFPB. Curso 2022/23



1ºFPBE HOSTELERIA, 2022/23, Marina Serrano Picas

laborales o los contenidos instructivos del área del Programa Específico de Formación Profesional
básica  de Cocina y Restauración.

Consideramos también que durante todo el proceso de evaluación el alumnado debe participar
activamente según sus capacidades a través de la autoevaluación individualizada y en grupo, para lo
cual utilizaremos diferentes instrumentos (cuestionarios, entrevistas, diarios, puesta en común en
clase...).

En el proceso de evaluación se tendrá en cuenta: Actitud personal, asistencia, puntualidad,
uniformidad, apuntes, iniciativa personal, autonomía en el taller, limpieza y organización (
materiales, maquinarias, espacios), además de los contenidos de cada módulo.

Las evaluaciones:

Durante el curso se realizará una evaluación inicial, tres evaluaciones continuas y la
evaluación final. Todos los alumnos/as no realizarán el mismo número de evaluaciones, dependerá
de las características y circunstancias de cada alumno/a.

o Evaluación inicial en Octubre. Para todo el alumnado. Antes de la evaluación se recogerá
la información necesaria mediante: entrevistas individualizadas, cuestionarios a rellenar
por el alumnado, observación directa y entrevistas con los padres si fuese necesario. Tras
la recogida de la información se celebrará la sesión de evaluación, en ella el equipo
educativo del PEPFB pondrá en común los datos obtenidos y marcará los niveles de
partida de cada alumno/a.

o 1ª evaluación continua en Diciembre. Para todo el alumnado.

o 2ª evaluación continua en Marzo. Para todo el alumnado.

o 3ª evaluación continua en Mayo. Para todo el alumnado.

o Recuperaciones o clases de ampliación de conocimientos, y salidas formativas durante las
3 semanas de junio.

o Evaluación final de Junio. El de Junio se realizará la evaluación final de todo el
alumnado.

Calificaciones:

Las calificaciones serán numéricas sin decimales de 10 a 5 para aprobado y de 4 a 1 para no
aprobado. Cada módulo específico tendrá su calificación, dependiendo de sus contenidos.

MEDIDAS DE ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD:

A través de propuestas de actividades en pequeño grupo se pretende integrar al alumnado con
mayores dificultades de adaptación al conjunto de la clase.

También se realizará una mayor observación y atención a éste alumnado, estableciendo
actividades y supuestos adaptados a sus necesidades.
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Se realizarán las siguientes medidas:

● Adecuación de los objetivos del módulo
● Selección significativa de los contenidos del módulo, aplicando distintas estrategias

metodológicas a objetivos básicos y generales.
● Modificación de actividades
● Adaptación de criterios de evaluación.

MATERIALES Y RECURSOS DIDÁCTICOS
Para impartir los módulos dispondremos en el Centro Educativo de las instalaciones

completas de Taller de cocina (cocina 1,2 y 3, cuartos fríos, economato, office y pastelería), huerto,
y taller de restaurante-bar con toda la maquinaria necesaria para realizar las actividades diarias,
además de apuntes del profesor, fotocopias, bibliografía, recortes de prensa, vídeos, pizarra y
equipos y programas informáticos e Internet , AULA TEÓRICA CON CAÑÓN (1 horas en viernes
a la semana, preferiblemente a 4 hora de 12 a 13 h.

Dispondremos de un recetario guía y un recetario personal del alumnado en el que aportarán
las recetas-actividades que realicemos durante el curso.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES
En el programa de actividades y visitas que ha presentado el Departamento de Hostelería al

centro, están reflejadas las visitas a realizar por el PEPFB, mejor ambos grupos de 1º y 2º curso de
FPBE juntos, éstas se realizarán si es posible, con otro grupo del departamento, tanto de grado
medio como de grado superior, los grupos  de Cocina y Gastronomía.

Entre las visitas a realizar estarán:
● Visita a establecimientos de hostelería: hoteles y restaurantes,
● Visita a mercados y proveedores,
● Charlas de salud  y nutrición
● Exposiciones y museos de interés.
● Ferias y muestras relacionadas con el sector: Andalucía sabor.
● Conferencias y presentaciones de productos alimentarios
● Visita a empresas del sector de industrias alimentario: molino de aceite, pastelería

industrial (mantecado de Estepa, tortas y pastelería industrial de Ines Rosales)
● Visita a escuelas de Hostelería: Estepa
● Jornada de convivencia con los alumnos/as del departamento de hostelería, en

Hacienda Porzuna.
● Otras que sean de interés según el tipo de alumnado de este curso 22.23
● Visita a una planta de reciclaje: Lipasam, Mancomunidad del bajo Guadalquivir.
● Actividades del ayuntamiento de Mairena.(mairenaeduca)

Dentro de las actividades complementarias de cocina serían las actividades realizadas por el
Departamento de Hostelería, el PEPFB participará en actividades como: preparación de algunos
platos para el servicio de familia, asistencia al envasado y venta de productos para llevar o algunas
otras actividades que se consideren propias de sus perfiles profesionales y sean beneficiosas para la
formación.
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PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE
LA  PROGRAMACIÓN
Trimestralmente se realizará el seguimiento de la programación, preferiblemente realizada en

reunión del equipo educativo para la pre evaluación,  para comprobar si se están cumpliendo los
objetivos generales, competencias, contenidos de cada módulo y unidad didáctica así como la
`planificación de actividades lectivas y complementarias y extraescolares.

Mairena del Aljarafe a 30 de octubre de 2022
Profesores: Equipo Educativo del PEPFB
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ANEXOS

ACTIVIDADES DE REFUERZO
Para el alumnado se le programará actividades de refuerzo y de adquisición de habilidades

sociales y autonomía personas con la finalidad de:
● Aumentar la autoestima personal.
● Técnicas de relajación, concentración y motivación personal,,,(mindfulness)
● Conseguir mayor autonomía con los medios de transportes. Necesario para realizar la FCT en

el curso próximo.
● Mayor autonomía personal
● Reforzar actividades básicas para la vida diaria: limpieza de suelos, ordenar, elaboraciones muy

básicas adaptadas al nivel del alumno, etc.
● Actividades que definan al alumno en algún perfil laboral alcanzable

Entre las actividades a realizar :
● Limpieza , ordenar material, discriminar sucio y limpio, etc. Cubos de basura
● Limpieza de mobiliario, Limpieza en el fregadero, Limpieza de suelos: barrido y fregad0
● Conservación de cámaras y orden del almacén,
● Técnicas de conservación,
● Elaboraciones sencillas.
● Realización de recetas para diferentes tipos de menús.
● Preparación de platos sencillos y sus procedimientos.
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