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 JUSTIFICACIÓN 
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) 

La programación didáctica que a continuación se desarrolla, basada en el Módulo de Horas de libre 

configuración, lo hace basada en la legislación educativa vigente: 

● Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación. 

● La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educación de Andalucía. 

● Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenación 

general de la formación profesional del sistema educativo 

● Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenación y las 

enseñanzas de la Formación Profesional inicial 

● Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el título de Técnico en 

Cocina y Gastronomía. 

● Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el currículo correspondiente al 

título de Técnico en Cocina y Gastronomía. 

● Orden de 29 de septiembre de 2010 por la que se regula la evaluación, certificación, 

certificación, acreditación y titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de 

formación profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la comunidad de Andalucía. 

Según marca la normativa en la Ultima reunión de Dpto. Se llegó al acuerdo de que esas horas se 

destinarían a asociarlas al ḿodulo de Productos culinarios, con el fin de reforzar 

conocimientos,destrezas , aptitudes y actitudes propias de la profesión. 

 IDENTIFICACIÓN 

Esta programación didáctica está referida a las horas de libre configuración para el currículo de las 

enseñanzas correspondientes al Ciclo de Técnico en Cocina y Gastronomía. Dicho Ciclo pertenece 

a la Familia Profesional de Hostelería y Turismo, que está integrada en el Catálogo de Títulos de 

Formación Profesional Específica. La Formación Profesional Específica comprende el conjunto de 

enseñanzas que, dentro del sistema educativo, capacitan para el desempeño cualificado de las 



 

 

distintas profesiones. Siendo las relacionadas con la hostelería y el turismo de las profesiones 

cualificadas más demandadas por el sistema productivo y de mayor perspectiva de futuro.  

De conformidad con lo establecido en el artículo 15 del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el 

currículo de las enseñanzas correspondientes al título de Técnico en Cocina y Gastronomía 

incluye horas de libre configuración por el centro docente. El objeto de estas horas de libre 

configuración ha sido determinado por el departamento de Hostelería y Turismo que sean 

dedicadas a favorecer el proceso de adquisición de la competencia general del Título. 

 Es competencia general de este técnico ejecutar todas las operaciones de manipulación, 

preparación, conservación y presentación de toda clase de alimentos. Confeccionar ofertas 

gastronómicas y desarrollar las actividades de servicio; diseñar un menú o carta; planificar las 

necesidades de mercancías; preparar todo tipo de elaboraciones básicas y platos elementales; 

elaborar productos de pastelería y repostería; desarrollar las operaciones de montaje de servicios 

tipo buffet y autoservicio; elaborar diferentes tipos de platos de la cocina regional, nacional, 

internacional y creativa; controlar los consumos y los productos elaborados y semielaborados; y 

elaborar un proyecto de creación de una empresa. 

Hoy día, se considera el desarrollo de una industria turística como una de las actividades 

económicas con mayor capacidad de promover un desarrollo equilibrado y sostenible, 

convirtiéndose en un sector estratégico económicamente. En España el turismo es uno de los 

principales motores generadores de empleo y con una proyección en alza. Es por ello que desde 

esta programación queremos contribuir a que nuestros alumnos alcancen una Cualificación 

Profesional acorde con ellos mismos y con su entorno productivo con el fin de que sepan 

adaptarse a los cambios y necesidades que en su vida profesional puedan surgir.  



 

 

 OBJETIVOS DEL DEPARTAMENTO 
En este sentido y para que nuestras enseñanzas sean lo más profesionalizadas posible, desde el 

departamento  de hostelería, creemos que la actividad que debe desarrollar una enseñanza de 

calidad, debe ser lo más fiel posible a la realidad del sector, donde los futuros profesionales van a 

desarrollar su labor. Por ello hemos decidido que para conseguir los objetivos generales del ciclo 

nuestras enseñanzas deben basarse en  un contexto real. 

Desde el departamento consideramos que la mejor forma de conseguir estos objetivos es a través 

de actividades vertebrales: Servicios de Restaurante, Comida y Postres para llevar, comida del 

personal, Servicios extraordinarios…no pretenden ni más ni menos que encuadrar y orientar la 

escuela bajo la realidad del sistema productivo. Dando pie así a unas enseñanzas adaptadas a su 

contexto, en las que se reflejen todos los procesos de producción de una forma y tiempos reales, 

en un contexto real y con un consumidor final real. A su vez, mediante esta línea de trabajo se 

pretende motivar al alumno mediante un aprendizaje significativo, un aprendizaje en el que el 

alumno observa como su trabajo y esfuerzo diario tiene un destino práctico. 

De esta misma forma, se pretende abrir la escuela a su entorno más inmediato, dando la 

oportunidad a la comunidad educativa participar en la formación del alumnado y degustar los 

resultados de su trabajo. 

Por otra parte, estas actividades posibilitaran en su justa medida financiar parte de los gastos 

ordinarios del funcionamiento del Departamento de Hostelería y Turismo. 

 

SERVICIOS DE RESTAURANTE: encaminada a contextualizar  los aspectos y procesos de 

producción de la restauración directa. 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 normas 

de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental. 

COMIDA PARA LLEVAR: En encaminada a contextualizar  los aspectos y procesos de 

producción de la restauración indirecta. 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 normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental. 

COMIDA DEL PERSONAL Encaminada a contextualizar los aspectos y procesos de producción 

de la restauración. Operaciones de Preelaboración,  preparación, conservación, 

terminación/presentación y servicio de elaboraciones culinarias sencillas  en el ámbito de la 

producción en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando según normas 

de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental 



 

 

Las horas que impliquen una prolongación del horario de los alumnos/as serán compensadas por 

horas lectivas de los módulos implicados con una reducción proporcional en horario lectivo a 

criterio del departamento y el equipo directivo. 

 LÍNEAS DE ACTUACIÓN 

1. Guiar la práctica educativa para seguir consolidando las actividades de: Servicios de 

comedor, Comida para llevar  y Comida del personal, así como otros servicios extraordinarios, 

como eje vertebral de nuestras enseñanzas.  

2. Cuando el alumnado de 2º comience el periodo de FCT, el alumnado de 1º se hará cargo 

de las aperturas del comedor. Por tanto durante las aperturas de 2º, el grupo de 1º colaborará en 

la medida de lo posible en su desarrollo facilitando así su adaptación. 

3. Los posibles beneficios que pudieran generar las diferentes actividades, irán destinados al 

pago y regeneración de materias primas, así como a la renovación de herramientas y material 

necesidad para el ciclo. 

4. Facilitar una mayor conexión y mejor adecuación entre la oferta educativa del ciclo con las 

necesidades del mercado de trabajo, contribuyendo a la formación de profesionales que 

desarrollarán su labor en un futuro inmediato. 

Hacer partícipes y conocedores, a los  padres/madres de los  alumnos/as, de todos los procesos 

de  enseñanza, facilitando con ello un adecuado seguimiento de las acciones formativas recibidas. 

 OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO 
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 maquinarias, 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/ terminación 

de las elaboraciones. 

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 riesgos 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. 

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 estudiando la 

viabilidad, para la generación de su propio empleo.  



 

 

 RESULTADOS DEL APRENDIZAJE 
Estos son los objetivos del módulo, y determinan los resultados que deben ser alcanzados por los 

alumnos y alumnas cuando haya con concluido la realización del módulo. 

1 Recepcionar materias primas distinguiendo sus características organolépticas y 

aplicaciones2  

2 Hacer acopio de materias primas analizando los documentos asociados con la producción, 

tales como fichas técnicas, órdenes de trabajo y otros. 

3 Preparar y utilizar maquinaria, batería, útiles y herramientas reconociendo su 

funcionamiento y aplicaciones, así como su ubicación. 

4 Preelaborar 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 Regenerar materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en función de las 

características del producto a regenerar. 

6 Conservar géneros crudos, semielaborados y elaborados justificando y aplicando el 

método elegido. 

  

 LA FORMACIÓN DEL MÓDULO CONTRIBUYE A ALCANZAR LAS COMPETENCIAS 

PROFESIONALES, PERSONALES, Y SOCIALES RELACIONADAS: 

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

mantenimiento y conservación, hasta el momento de su utilización. 

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

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

diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación a sus posibles 

aplicaciones. 

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

culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idóneos, para preservar su 

calidad y evitar riesgos alimentarios. 

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

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

j)    Cumplir con los objetivos de la producción, actuando conforme a los principios de 

responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del 

equipo de trabajo. 



 

 

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

establecidos, definidos dentro del ámbito de su competencia. 

 

 



 

 

  

 METODOLOGÍA 

 PRINCIPIOS PSICOPEDAGÓGICOS  

Partiendo, sin dejar nunca olvidado que cada momento y situación requieren una actuación 

particular y que los objetivos propuestos los podemos alcanzar de diferentes formas, la 

organización del proceso de enseñanza aprendizaje la basaré en los siguientes principios 

didácticos: 

1. Actividad: Supone la búsqueda de estrategias para conseguir que el alumnado sea sujeto 

agente del proceso de enseñanza-aprendizaje. El joven  aprende lo que descubre por si mismo 

(PIAGET). El alumno será además el sujeto agente en: 

-La aplicación de conocimientos para la solución de problemas. 

-El desarrollo de habilidades y destrezas psicomotrices. 

Todo ello potenciando la valoración del trabajo manual como complemento y no como antítesis del 

trabajo intelectual. 

2. Individualización: Potenciaré la respuesta de la responsabilidad individual ante el trabajo 

mediante la asignación de tareas, funciones y tiempos. Todo ello de acuerdo con las 

características de cada alumno. Con esto se consigue: 

-Una creciente autonomía personal. 

-Una paulatina elaboración ordenada de los procesos propios de trabajo. 

3. Socialización: Se trata de fomenta la valoración de la importancia del trabajo en equipo a 

través de actividades en pequeños grupos donde se realicen reparto de funciones y 

responsabilidades para acometer propuestas de trabajo que desarrollen las capacidades de 

cooperación,  tolerancia y solidaridad. 

En las actividades de grupo es necesario propiciar el intercambio fluido de papeles entre alumnos 

y alumnas, y potenciar la participación de éstas en los debates y tomas de decisiones, como 

mecanismo corrector de situaciones de discriminación sexista. 

Se contribuirá así, desde la propia actividad del aula, a establecer unas relaciones más justas y 

equilibradas entre las personas. 



 

 

4. Creatividad: Significa la puesta en marcha de recursos personales de ingenio, indagación, 

invención y creación, ayudando a desarrollarlos en mayor medida y rehuyendo de la simple copia 

de ideas, modelos o diseños, aplicando para ello saberes y destrezas adquiridos y potenciando el 

interés y curiosidad por conocer, descubrir y crear. 

5. Contextualización: Supone el esfuerzo por aplicar los contenidos de forma que se relacionen 

los mismos con el entorno socioeconómico más cercano al alumno, consiguiéndose su mayor 

motivación y el mejor conocimiento del mundo profesional, vinculado al Ciclo Formativo en general 

y al módulo en particular,  y de sus aplicaciones y consecuencias. 

Asimismo en la resolución de tareas, debe fomentarse la búsqueda de soluciones reales y 

factibles. 

6. Constructivismo: Nos basaremos en el conocimiento previo como base del proceso de 

enseñanza-aprendizaje. El alumno ya posee unos conocimientos previos (en muchos casos 

experiencia profesional) que no siempre son suficientes o acertados. Nos basaremos en el 

conocimiento de sus ideas previas para aplicar las estrategias precisas para que se produzca la 

mejora y el cambio conceptual, es decir el aprendizaje significativo. 

Estos principios, considerados en su conjunto, implican una línea metodológica flexible, que puede 

ser adaptada: 

-A la realidad singular y diversa de los alumnos. 

-A los condicionantes de recursos y medios disponibles. 

 PARTICIPACIÓN Y MOTIVACIÓN DEL ALUMNADO 

El concepto de motivación hace referencia a las necesidades, motivos y actitudes que llevan a la 

persona a comportarse de una determinada manera. 

En nuestra formación hay que tener en cuenta que la fuente de refuerzos la constituyen todos los 

elementos contextuales implicados en el proceso, por ello, debemos propiciar aquellos que estén 

íntimamente relacionados con las necesidades de nuestro alumnado y, también procuraremos 

crear las condiciones de respeto y tolerancia necesarias para que se den refuerzos positivos entre 

los propios compañeros.  De esta forma contribuimos a que se den sentimientos de eficacia de 

implicación en las tareas,... 

Este Módulo, en su mayor parte, se desarrolla en el aula taller, donde se crea una dinámica 

participativa para  los integrantes del grupo: todos comparten un trabajo que va encaminado a la 

realización práctica de unos contenidos que comenzaron siendo teóricos y que se van 



 

 

transformando en algo real, construido con su trabajo.  Aunque éste es supervisado por el 

profesor, estamos ante una enseñanza que permite en gran medida la iniciativa y la creatividad de 

los alumnos. 

Además participa en un juego de roles (jefe de grupo, encargados de economato...) con diferentes 

grados de responsabilidad, donde mostrarán sus cualidades de mando, de organización de 

grupos, etc. 

También a diario, o casi, el alumno puede ver el resultado de su trabajo, la recompensa del trabajo 

bien hecho, o el análisis crítico de los fallos cometidos con el fin de que sean superados en una 

próxima práctica.  La enseñanza bajo errores fundamenta el camino de aprendizaje que lleva el 

alumno. 

Las Actividades de Síntesis, antes mencionadas, con su sentido de imitación de la realidad, son el 

máximo exponente para un alumno de lo que denominamos auto motivación: participar en una 

actividad donde se le va dar un sentido completo al trabajo que él realiza (un cliente se comerá la 

comida que el-ella ha realizado).  Los estímulos que le lleguen (felicitación del cliente y del 

profesor por su trabajo) serán fundamentales para la progresión de su aprendizaje. 

 CRITERIOS PARA EL AGRUPAMIENTO DEL ALUMNADO 

Los agrupamientos serán diferentes en función de los objetivos que hay que conseguir, de los 

contenidos que hay que tratar y del tipo de actividad a desarrollar.  La flexibilidad no sólo deberá 

referirse al número de alumnos que conforman los grupos, sino también al espacio que ocupan y 

al tiempo que abarca la modalidad de trabajo. 

▪ El grupo de alumnos será dividido en grupos homogéneos. 

▪ Éstos grupos trabajarán unas veces en conjunto y otras individualmente realizando l 

 ORGANIZACIÓN DEL TIEMPO Y LOS ESPACIOS  

 ORGANIZACIÓN DEL TIEMPO  

La temporalización tiene como objeto la organización, al tiempo disponible, de las diversas 

actividades llevadas a cabo en el proceso de enseñanza-aprendizaje, por lo que  asignaré un 

tiempo determinado a cada Unidad Didáctica con objeto de planificar de manera realista las 

diversas actividades que vamos a llevar a cabo. Si temporalizamos adecuada, contextual y 

realistamente cada unidad didáctica, evitaremos las ansiedades provocadas por la falta de tiempo 

para impartir la programación en su totalidad. 



 

 

Una vez racionalizado el tiempo para cada unidad didáctica, es necesario secuenciar 

temporalmente los contenidos y actividades, de tal manera que podamos programar el tiempo 

aproximado que dedicaremos a cada tarea, considerando si éstas son individuales o de grupo. Si 

bien en la puesta en práctica de la programación, esta se podrá flexibilizar y sufrir algún tipo de 

modificaciones en función de las necesidades del momento y de los feedback de los alumnos, no 

deja de ser necesaria una adecuada planificación temporal de los contenidos y actividades. 

 ORGANIZACIÓN DEL ESPACIO 

El primer criterio a seguir en la organización del espacio dentro del aula vendrá fijado por las 

características del tipo de actividad que se realice. En este sentido, la agrupación de los alumnos 

puede estar en función de si realizan un trabajo de gran grupo, de grupo medio, de pequeño grupo 

e, incluso de forma individual. 

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

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

cuenta las estructuras relacionales que existen entre los alumnos. No hemos de perder de vista 

que los compañeros juegan un importante papel de mediación en algunas metas educativas y en 

aspectos específicos del desarrollo cognitivo y de la capacidad de socialización.   

Para que la interacción alumno/alumno y alumno/profesor sea lo más rica posible, se requiere el 

principio de flexibilidad.   

Vamos  a emplear diferentes espacios según el tipo de actividades a desarrollar. 

Aula Polivalente – esta aula es la empleada para el desarrollo de los contenidos conceptuales 

Aula Taller de Cocina – Aula utilizada para el desarrollo de los contenidos procedimentales 

Aula Taller de Comedor – utilizada en el caso de ciertas actividades, tales como servicios de 

Buffet, jornadas gastronómicas, etc. 

Por último destacar como “Espacio” los necesarios para las visitas formativas ya mencionadas. 

 METODOLOGÍA 

La Metodología a emplear será diferente en cada momento e irá en función al tipo de contenidos y 

objetivos que se quieran alcanzar en cada uno de ellos, de modo que conceptos, procedimientos y 

actitudes se complementen.  Para ello utilizaremos las siguientes técnicas metodológicas: 



 

 

♦ Método Expositivo: Mediante una exposición teórica del profesor, dando a conocer 

conceptos, procedimientos y aquellas otras observaciones que estime oportunas. Podrá participar 

el alumnado, mediante respuestas a preguntas hechas por el profesor aludiendo a experiencias o 

conocimientos de éstos. 

♦ Método Demostrativo: Demostración práctica del ejercicio por parte del profesor, 

aclarando los pasos y  puntos a importantes del desarrollo, así como las variantes que puedan 

tener, y atendiendo las dudas del alumnado. 

♦ Método Demostrativo-participativo: Demostración práctica del ejercicio, con 

colaboración del alumnado, siendo la función del profesor una labor de supervisión; tratándose por 

tanto de un método donde se aprende haciendo las cosas, de forma experimental o no, pero 

siempre con ayuda-guía. 



 

 

 MATERIALES Y RECURSOS DIDÁCTICOS 

Son los diversos materiales y equipos que me ayudarán como profesor a presentar los  contenidos 

y a los alumnos a adquirir los conocimientos, las destrezas y habilidades necesarias para superar 

el módulo. Este es un punto importante porque, como es lógico y tal vez más en estos ciclos,  hay 

una relación directa entre la elección de unos materiales adecuados para el desarrollo de los 

procesos de aprendizaje  y la eficacia y calidad de esos mismos procesos. En este ciclo, la 

elección de materiales ha de hacerse adecuadamente, en función de las estrategias que 

queremos aplicar, y del nivel de los alumnos. 

Los recursos  humanos se  refieren a todas las personas que en el desarrollo de las actividades 

docentes entren en juego: profesores, tutores, alumnos; así como todos los órganos de gobierno y 

de organización de un centro escolar. 

Centrándonos ya en los recursos técnicos, vamos a detallar los que vamos a necesitar para el 

desarrollo de la programación. 

▪ Materias primas: Nos referimos a todas aquellos géneros de carácter fungible, tanto 

perecederos como no perecederos, sin los cuales no podríamos desarrollar las actividades, ya 

que este módulo profesional esta basado en el conocimiento, tratamiento y conservación de estas 

materias primas.  

▪ Aula taller de cocina: es el espacio donde desarrollaremos las actividades de carácter 

procedimental, la cual estará dotada de todas las maquinarias, herramientas y útiles necesarios 

para el buen desarrollo de las actividades. 

▪ Aula taller  de Comedor: lugar donde se realizan ciertas actividades específicas relativas al 

servicio de clientes. Éste,  al igual que el anterior, estará dotado de todo lo necesario para el buen 

hacer de la enseñanza. 

▪ Aula Polivalente: aula de tipo convencional donde se realizan las actividades de carácter 

conceptual. Estará dotada de vídeo, retroproyector,  televisor, así como de los materiales propios 

de un aula:  pizarra,  pupitres, etc. 

▪ Biblioteca profesional: utilizada tanto para la consulta del profesor, como para las consultas de 

los alumnos. Estará compuesta de libros específicos y de revistas técnicas que sean capaces de 

mantenernos informados de todo lo concerniente a la vida profesional. 

▪ Cabe reseñar como medios aquello necesarios para las actividades de visitas:  autobuses, 

permisos, seguros, etc. 

▪ Material didáctico del alumno: nos referimos a una serie de materiales que los alumnos deben 

aportar, para su correcto aprendizaje, tales como: 

▪ Uniforme completo de cocina: Paños de cocinero, Cuchillería especifica 



 

 

▪ Fichas técnicas: Son las fichas que los alumnos irán rellenando a lo largo del curso, las cuales 

serán utilizadas tanto para su aprendizaje o  consulta, como para su evaluación. 

▪ Libro del profesor: es la denominada programación de aula, donde el profesor tiene 

desarrollado por completo las clases que imparte sirviéndole de guía en todo el proceso de 

enseñanza-aprendizaje del alumno. A su vez sirve como consulta a los alumnos, tanto para poder 

saber lo que van a aprender como lo ya aprendido. 

▪ Otros recursos: adecuados a las competencias profesionales que el alumnado debe 

desarrollar. Los diferentes medios audiovisuales e informáticos (destacando el uso de internet); y 

como recursos específicos para el módulo: Fotocopias, apuntes, fichas, revistas, catálogos, 

documentación particular (de carácter general y especializado), medios audiovisuales. Así mismo 

haremos uso de todos los recursos que pueda ofrecernos el entorno (bibliotecas, centros de 

profesores, asociaciones, organismos e instituciones públicas y privadas, etc.). 

 

♦ Del alumno 

Será imprescindible  para que el alumno pueda desarrollar sus actividades en el aula/taller de 

cocina/pastelería los siguientes requisitos: 

● Uniforme completo de cocina: pantalón, chaqueta, mandil, gorro, paño. 

● Cuchillería: cuchillo cebollero o similar, puntilla, cuchillo económico o pelador. 

♦ Del profesor 

Fotocopias, apuntes, fichas, revistas, catálogos, documentación particular (de carácter general y 

especializado), medios audiovisuales, biblioteca del centro, material. 

♦ Del Departamento  

El departamento pondrá a disposición del  profesorado todo el material que en el posea, para 

completar la formación del alumnado. 

● Videos didácticos de temas generales o específicos. 

● Libros de consulta 

● Libros profesionales 

● Y todo el material audio visual del que se pueda disponer. 



 

 

 ALUMNOS CON NEAE 

El que haya diferentes personas conlleva que haya DIVERSIDAD de aptitudes, de capacidades 

intelectuales, de conocimiento, de lenguaje, de intereses (relacionados directamente con los 

valores), de motivaciones, etc. 

Nuestro trabajo  consistirá en ser capaces de ofrecer a cada alumno la ayuda necesaria en el 

ámbito pedagógico, intentando ajustar la intervención educativa a la individualidad del alumno en 

equilibrio con la comprensividad del currículo”. 

Estos planteamientos nos llevan a una enseñanza individualizada, en la cual se debe ajustar la 

cantidad y la calidad de la ayuda pedagógica y que debemos tener en cuenta a la hora de 

desarrollar nuestra programación. 

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

producir aprendizajes influenciados por la educación. No es lo mismo que capacidad intelectual 

entendida como algo innato, estático y libre de la influencia de la educación. Se concibe como un 

deseo del alumno por conseguir ciertos aprendizajes. 

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

Por ello la actuación educativa debe incidir en este aspecto: se trata de mover a los alumnos hacia 

la realización de ciertos aprendizajes. Los factores de los que dependen la motivación son: por un 

lado, la historia de éxitos y fracasos que haya tenido el alumno; por otro, la significación y la 

funcionalidad de los aprendizajes realizados. Esto es, aprendizajes que tengan sentido para los 

alumnos y que tengan un valor práctico y sirvan de base para nuevos aprendizajes. 

✶ Los intereses personales. Son un factor condicionante de la motivación por aprender. En 

esta etapa se relacionan con el futuro académico y profesional. 

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

mostrando diferencias respecto a: Modalidad sensoria] preferente, Nivel de atención en la tarea, 

Tipo de refuerzo más adecuado y Preferencias de agrupamiento. 

✶ Las dificultades de ciertos alumnos. Los alumnos pueden presentar necesidades 

educativas especiales de tipo puntual o temporal: extranjeros o por estar atravesando una 

situación problemática de cualquier tipo o tener dificultades de aprendizaje en algún módulo. 

Estos alumnos necesitarán una ayuda pedagógica especial que dé respuesta a sus necesidades 

educativas específicas. 

Por todo ello y con la intención de ajustar la realidad de cada uno de los alumnos se utilizaran 

metodologías diversas en función del tipo de ayuda que demandan los alumnos, por lo que se 

plantearan diversidad de actividades que se adapten al la diversidad del alumnado. Además la 



 

 

agrupación del alumnado será flexible, haciendo posible que realicen tareas diferentes al mismo 

tiempo y así adaptarse a su nivel. 

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

aplicaré con la intención de ajustar la acción educativa a la realidad concreta de cada alumno: 

1. Metodologías diversas. No existe «el método» por excelencia. Los métodos no son mejores ni 

peores en términos absolutos, sino en función de que el tipo de ayuda que ofrecen responda a las 

necesidades que en cada momento demandan los alumnos. Por tanto, partiendo de los principios 

generales enumerados en el punto anterior, se programarán diversidad de actividades que se 

adapten a la singularidad, estilo y ritmo de aprendizaje del alumnado: actividades individuales, 

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

recuperación, apoyo y refuerzo para alumnos con déficit, dificultades o retraso, actividades de 

proacción para los de mayor nivel, etc. 

2. 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 

profundidad mediante las mencionadas actividades de refuerzo, de apoyo, de profundización y 

ampliación. 

3. Uso de medios y recursos múltiples y variados. Que respondan a sus intereses, faciliten los 

aprendizajes y contribuyan a la motivación 



 

 

 EVALUACIÓN 
La evaluación a seguir tiene como  principio básico los Criterios de Evaluación que nos marca el 

Decreto, en función a las capacidades terminales a alcanzar.  Para dicho objetivo tendremos que 

tener en cuanta las siguientes premisas: 

 

♦ Conocimiento previo  del alumnado. 

♦ Conjunto de elementos que forman el hecho educativo (Dpto., talleres, etc...) 

♦ Idiosincrasia del grupo de alumnos/as y particularidades de cada miembro. 

♦ El carácter de ser un proceso de enseñanza y evaluación continúo. 

♦ La fuente de información de donde se mide el proceso de enseñanza. 

♦ El objetivo que se quiere alcanzar en cada tipo de evaluación. 

 

Los métodos o tipos de evaluación a seguir, serán por tanto: 

 

Evaluación Inicial: Se trata de detectar los conocimientos adquiridos por el alumno/a antes de 

iniciarse el proceso de enseñanza, para tomarlo como punto de partida al iniciar el desarrollo del 

contenido. No tendrá carácter calificativo. 

 

Evaluación Formativa: Se aplica durante el proceso, tantas veces como se requiera. Consiste en 

conocer la asimilación de los contenidos desarrollados  en el proceso de aprendizaje, para con ello 

poder orientar, adecuar o modificar la acción, con objeto de mejorar el proceso. Es preciso abarcar 

las tres áreas del proceso: Conceptos, procedimientos y actitudes. 

 

Evaluación Sumativa: se realizará al final del proceso de aprendizaje. Vendrá dada en la 

mayoría de los casos por la información recibida de la E. Formativa, pero en caso de haber 

detectado malformaciones del proceso deberemos realizar una nueva toma de información  que 

nos ayude a calificar el nivel adquirido de conocimientos y actitudes. 

 

 

 

 

 



 

 

 COMO EVALUAR: TÉCNICAS E INSTRUMENTOS 

Como profesores hemos de reflexionar sobre los procedimientos, instrumentos y situaciones de 

evaluación que se estimen más adecuados a las distintas capacidades y tipos de contenido que 

se deben evaluar en el proceso de aprendizaje. 

 TÉCNICAS PARA EVALUAR 

La complejidad del modelo de evaluación que se propone con el actual modelo curricular, obliga a 

diversificar los medios utilizados para la  recogida de información sobre el grado de consecución 

de los aprendizajes previstos. Al igual que en el aprendizaje de cada uno de los tipos de 

contenidos recogidos en el currículo del ciclo requieren unos tipos determinados de estrategias 

didácticas, también existen diferentes estrategias para llevar a cabo la evaluación de cada uno de 

ellos, que se deben utilizar en función siempre del contexto de aprendizaje. La pluralidad de las 

técnicas e instrumentos utilizados confiere una mayor fiabilidad y rigor al proceso de valoración y 

toma de decisiones que supone la evaluación. 

El contacto continuado con el mismo grupo de alumnos hace que la «observación directa» de 

éstos dentro y fuera del aula y la «observación indirecta» llevada a cabo a través del análisis de 

los trabajos individuales y de grupo, sea la técnica más idónea para garantizar una mayor 

objetividad en la evaluación. 

La observación la complementaré con «cuestionarios» para estudiar el grado de asimilación y 

relación que los alumnos han establecido entre determinados aprendizajes.  Serán variados, 

quedando implícitos, no sólo conceptos, sino también procedimientos y actitudes (interés, 

esfuerzo, orden, limpieza, .... ). 

Simultáneamente a la recogida de datos, se comentará lo observado en ella con los propios 

alumnos mediante la técnica de «la entrevista», para que cumpla su función formativa. 

 INSTRUMENTOS Y REGISTROS DE DATOS 

Éstos me van a permitir: 

1. Valorar las diferentes capacidades profesionales propuestas en los objetivos. 

2. Valorar los conocimientos conceptuales de los alumnos no sólo desde el punto de vista 

cuantitativo (qué y cuántas cosas conocen), sino también desde el punto de vista cualitativo (cómo 

están organizados esos conocimientos, qué relaciones existen entre ellos...). 



 

 

3. Valorar el conocimiento procedimental, incluyendo tanto los procedimientos (habilidades, 

destrezas, automatismos,..) que domina el alumno, así como el grado en que lo hace y la variedad 

de los contenidos sobre los que realmente los aplica, etc. 

4. Valorar las actitudes y hábitos incluidos en la programación de cada  unidad. 

5. Valorar el propio diseño y desarrollo de la programación y cada unidad. 

Entre otros utilizaré los siguientes instrumentos : 

 Pruebas Objetivas. 

Este tipo de pruebas son una de las técnicas más empleadas en la evaluación de los 

aprendizajes. Poseen facilidad, precisión y objetividad en la corrección. (Pruebas de evocación – 

respuestas cortas y concisas, pruebas de selección – respuestas de verdadero o falso, de 

correspondencia – asociar por parejas los elementos de información, de selección – seleccionar la 

respuesta de entre varias alternativas.) 

 Pruebas prácticas y diarios de clase 

Durante el desarrollo de las actividades de enseñanza y aprendizaje se irá evaluando 

continuamente a los alumnos  mediante diferentes instrumentos que tomaremos como referente. 

● Listas de cotejo – responder a una serie de preguntas que se plantean con sí o no. 

● Escalas de calificación – consiste en una serie de enunciados sobre el aspecto a evaluar 

seguido por una escala graduada donde el evaluador  debe marcar la intensidad adecuada 

● Hojas de evaluación práctica – Consiste en un cuadro de doble entrada donde se relacionan las 

actividades u operaciones a realizar por el alumnado con un conjunto de factores en los que se 

describen criterios de calificación. 

 Técnicas de observación 

Hemos visto la evaluación a través de pruebas objetivas. Estas pruebas están basadas en 

pruebas escritas donde se evalúan conocimientos teóricos y prácticos. Ahora veremos la 

observación como medio para evaluar objetivos. Para ello el profesor toma nota objetiva de los 

comportamientos que está realizando el alumno. 

Es necesario partir de un diseño programado y planificado, donde se vea: ¿Qué vamos a 

observar?, ¿A quién/es?, ¿En qué condiciones debe realizarse la observación?, ¿Qué objetivos se 

cubrirán? 



 

 

● Los anecdotarios – Sirven para recoger hechos sobresalientes. Los diarios o informes – El 

profesor va relatando en fichas la descripción de los acontecimientos que considera más 

oportunos. Escalas de observación – Consiste en la enumeración de conductas a observar 

seguidas de graduación. 

 Técnicas de observación directa 

En estas técnicas el alumno proporciona información directa. Consisten en un conjunto de 

preguntas que el alumno responde. Son seleccionadas para lograr una descripción de algún 

aspecto de la conducta, especialmente en el terreno de las actitudes. 

● La entrevista – Especialmente indicadas para establecer los primeros contactos, indicar puntos 

de vista, dar a conocer inquietudes, intereses, etc. 

● Cuestionarios e inventarios – Consisten en la elaboración de un listado de preguntas que se han 

de formular de idéntica forma a todo los alumnos. 

 AGENTES EVALUADORES 

Considerando que la evaluación ha de ser un proceso participado que implique a todos los actores 

del proceso enseñanza-aprendizaje, por ello se realizaran: 

- Heteroevaluación: Como profesor evaluaré los aprendizajes de los alumnos a través de las 

actividades planificadas. 

- Autoevaluación: estableceré mecanismos para que  el alumno evalúe su propio trabajo. 

- Coevaluación:  provocaré la reflexión conjunta sobre aquellos aspectos de interés conjunto 

sobre la evaluación. 

 CUANDO EVALUAR 

El proceso de evaluación es un proceso continuo ligado íntimamente al proceso de enseñanza y 

aprendizaje.  En consecuencia, debe estar presente en el inicio del proceso de aprendizaje, 

durante el proceso mismo y al término de dicho proceso de aprendizaje.  

La evaluación continua se materializará en el seguimiento de los objetivos de la unidad didáctica, 

que permiten una flexibilidad y una adaptación personalizada a nuestros alumnos. Las 

experiencias de aprendizaje determinadas para su consecución y que permiten el tratamiento de 

los conceptos, actitudes y procedimientos constituirán la referencia más específica en tomo a la 

cual organizaremos la evaluación continua. 

Los métodos o tipos de evaluación a seguir, serán por tanto: 



 

 

 EVALUACIÓN INICIAL 

Se trata de detectar los conocimientos adquiridos por el alumno/a antes de iniciarse el proceso de 

enseñanza, para tomarlo como punto de partida al iniciar el desarrollo del contenido. 

 EVALUACIÓN FORMATIVA 

 Se aplica durante el proceso, tantas veces como se requiera. Consiste en conocer la asimilación 

de los contenidos desarrollados  en el proceso de aprendizaje, para con ello poder orientar, 

adecuar o modificar la acción, con objeto de mejorar el proceso. Es preciso abarcar las tres áreas 

del proceso: Conceptos, procedimientos y actitudes. 

 EVALUACIÓN SUMATIVA 

Se realizará al final del proceso de aprendizaje. Vendrá dada en la mayoría de los casos por la 

información recibida de la E. Formativa, pero en caso de haber detectado malformaciones del 

proceso deberemos realizar una nueva toma de información  que nos ayude a calificar el nivel 

adquirido de conocimientos y actitudes. 

 EVALUACIÓN DEL PROCESO 

Finalmente y en relación con la evaluación, parece necesario subrayar la conveniencia de 

formular también nuestros criterios de evaluación específicos, es decir respecto del proceso 

de enseñanza, puesto que los anteriores hacen referencia básicamente al aprendizaje de los 

alumnos: ¿Hemos previsto y desarrollado un suficiente número de actividades de motivación? 

¿Han sido estas adecuadas? ¿Hemos enlazado nuestra propuesta didáctica con los 

conocimientos previos de los alumnos de una manera eficaz? ¿Hemos empleado los materiales 

apropiados? ¿Hemos planificado todos los aspectos relevantes de la unidad? ¿Los alumnos han 

llegado a captar y asumir las metas de las diferentes tareas propuestas? 

El proceso de enseñanza será evaluado trimestralmente, de forma que podamos detectar alguna 

deficiencia en éste, tales como, temas que no hayan sido superados por la mayoría de los 

componentes del grupo, alumnos con necesidades educativas con necesidad de refuerzo, 

contenidos no desarrollados plenamente, etc... 

Para este fin se tendrán diseñados  cuestionarios de evaluación que permitan detectar las 

mencionadas incidencias, así como las medidas a tomar en temas globales. 

 

 



 

 

 METODOLOGÍA DE EVALUACIÓN 

   -   El grupo de alumnos se ha dividido en grupos homogéneos. 

    -   Los contenidos se repetirán durante todo el curso haciendo actividades de flash-back para 

refuerzo y consolidación. 

    -   Éstos grupos trabajarán unas veces en conjunto y otras individualmente realizando la mice 

en place. 

    -   Las clases se dividirán en una primera parte (10-15 minutos) de una explicación teórico-

práctico sobre lo que a continuación se realizara, indicando aquí el objetivo que queremos 

conseguir con esa práctica. El resto del tiempo se empleará en la realización por parte de los 

alumnos de la práctica explicada. 

    -   El profesor supervisará la realización, volverá a explicar individualmente, si es necesario, 

demostrará y ayudará a los alumnos que lo necesiten y evaluará uniformidad, destrezas, 

conocimientos, limpieza, etc... A diario, reflejándolo en la ficha de control de los alumnos. 

    -   La realización por parte del alumno de las elaboraciones encomendadas con la vigilancia 

continuada del profesor, que corregirá cualquier error (procedimental ó actitudinal), aclarará 

cualquier duda y vigilará por el respeto de las normas, en particular las de carácter higiénico-

sanitario. 

    -   Será conveniente permitir que el alumno experimente sin la explicación previa del profesor, y 

saque sus propias conclusiones, analizando los resultados. 

    -   A medida que avance el curso se irá dejando que los alumnos vayan tomando la iniciativa en 

cuánto a procedimiento a seguir en la elaboración de la receta, presentación y decoración. 

 

 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE 
    -   Se valorará la habilidad y destreza con los útiles y herramientas. 

    -   Se llevará a cabo una observación diaria de las prácticas en taller de cocina, con anotaciones 

del profesor en su cuaderno. 

    -   Se realizarán trabajos sobre diversas materias primas. 

    -   Controles periódicos, escritos y orales. 

    -   Se realizarán entrevistas personales y colectivas, corrigiendo los errores pertinentes con el 

alumno. 

    -   Revisión del cuaderno de recetas. 



 

 

    -   Se realizarán pruebas prácticas en el taller de cocina y teóricas en el aula. 

    -  La calificación obtenida representará el 10% de la calificación del Módulo de Productos 

Culinarios.  Debido a que se encuentra adscrito a este. 

    -  Es necesario obtener una calificación positiva para ser atendido el porcentaje del 10% en el 

Módulo de Productos Culinarios. 

    -   Es necesario obtener una calificación positiva en estas enseñanzas, para alcanzarla en el 

Módulo de Productos culinarios. 

 

 CRITERIOS DE CALIFICACIÓN 

El módulo se evaluará por resultados de aprendizaje.  

En las siguientes tablas se explican los porcentajes asignados a cada criterio de evaluación y a 

cada resultado de aprendizaje.  

Para obtener la calificación tanto de las evaluaciones parciales como de la final, procedemos 

ponderando cada criterio de evaluación en función de su mayor o menor contribución a alcanzar el 

resultado de aprendizaje, de forma que para cada parcial el total de ponderaciones sume el máximo 

a calificar, esto es el 100% y posteriormente calculamos la calificación multiplicando la nota obtenida 

a través de cada instrumento por la ponderación del criterio de evaluación. Para informar de la 

calificación parcial pasamos la suma de los criterios de evaluación utilizados a base 10, con 

independencia del peso del resultado de aprendizaje que se utilizará para el cálculo de la calificación. 

La calificación final del módulo se obtendrá multiplicando la calificación de cada resultado de 

aprendizaje por su ponderación correspondiente, además de lo que se establece en el artículo 3, 

punto 3 de la orden de 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.”  

No obstante y a modo practico quedan fijados de la siguiente forma:  



 

 

• Contenidos Prácticos 70%. De los cuales Diario de Taller es el 40%,  

Actividades y pruebas Individuales 20% y Examen práctico el 40%.  

• Contenidos Teóricos 30%. De los cuales Actividades y Trabajos 1 0 %,  

Resúmenes 10% y Exámenes 80%  

En la parte teórica debera tener como mínimo un 4 de media.  

 

C.P.P.S: a,c,j,k  

RESULTADO DE APRENDIZAJE: 1º Organiza 

los procesos productivos y de servicio en cocina 

analizando información oral o escrita. 10% 

OB.GE: A, C, J, K 

CRITERIO  

EVALUACIÓN 

CONTENIDO  UNIDAD  

DIDACTICA 

INSTRUMENTO 

EVALUACIÓN 

PONDERACIÓN  TEMPORALIZACIÓN 

 

a) Se 

han caracterizado 

los diversos ámbitos 

de la producción y 

del servicio en cocina. 

-Ámbitos de 

la producción 

culinaria.  

Descripción y 

análisis. 

1  Prueba escrita  5%  1º Ev 

 

b) Se han determinado 

y secuenciado las         

distintas fases de 

la producción y del  

servicio en cocina. 

– Fases de la 

producción y el 

servicio en cocina. 

Descripción y 

análisis. 

1  Prueba escrita  20%  1º Ev. 

 



 

 

c) Se han deducido las 

necesidades 

de materias primas, 

así ́ como de 

equipos, útiles, 

herramientas y otros. 

–Información 

relacionada con la 

organización de los 

procesos. 

Fichas técnicas de 

producción ordenes 

de trabajo y otros. 

1  Prueba escrita  

Ex equipo y 

maquinaria cocina 

20%  1º E. 

 

d) Se han tenido en 

cuenta las posibles 

necesidades de 

coordinación con el 

resto del equipo de 

cocina. 

–Información 

relacionada con la 

organización de los 

procesos. 

Fichas técnicas de 

producción ordenes 

de trabajo y otros 

1  Prueba práctica  

Elab. ficha técnica.  

Elab. escandallo.  

Elab. orden trabajo. 

20%  1º Ev. 

 

 

e) Se ha reconocido 

la importancia del 

orden y de la 

limpieza en la buena 

marcha del trabajo.  

–Diagramas 

de organización 

y secuenciación de 

las diversas 

fases productivas. 

1  Prueba escrita  5%  1º Ev. 

 

f) Se han 

determinado los 

procedimientos inter

medios 

de conservación 

o mantenimiento ten

iendo en cuenta las 

necesidades de 

las elaboraciones y 

su uso posterior. 

–Diagramas 

de organización y 

secuenciación de 

las diversas fases 

productivas. 

1  Prueba escrita  10%  1º Ev. 

 

g) Se han 

determinado los 

procesos buscando 

utilización racional 

de los recursos 

Transversal actitudinal 

todo el curso 

 

Observación directa 

de la Práctica en el 

taller 

10%  1º Ev. 

 

 



 

 

materiales y 

energéticos. 

h) Se ha 

valorado, desde el 

ámbito organizativo, 

la normativa 

higiénico sanitaria, 

de seguridad laboral 

y de protección 

ambiental. 

Transversal actitudinal 

todo el curso  

 

Observación directa 

de la práctica en el 

taller. 

10%  1º Ev. 

 

 

C.P.P.S: C, D, E, F, G  

RESULTADO DE APRENDIZAJE: 2. 

Elabora productos culinarios establecidos 

seleccionando y aplicando técnicas 

tradicionales y avanzadas. 40% 

OB.GE: C, E, F, G 

CRITERIO  

EVALUACIÓN 

CONTENIDO  UNIDAD  

DIDACTICA 

INSTRUMENT  

O EVALUACIÓN 

PONDERACIÓN  TEMPORALIZACIÓN 

 

a) se han identificado las 

diferentes técnicas 

culinarias avanzadas. 

– Nuevas tecnologías y 

técnicas culinarias 

avanzadas. Descripción, 

análisis y aplicaciones. 

Procedimiento de 

ejecución. Fases y pun- 

tos clave en la 

realización de las 

técnicas.  

Principales anomalías 

causas y posibles 

correcciones. Control y 

4  Prueba teórica  

Trabajo  

investigación. 

5%  

5% 

1ª Ev. 

 



 

 

valoración de re- 

sultados. 

b)Se ha  relacionado cada 

técnica con las 

características  de las 

materias  primas y 

del producto final. 

– Nuevas tecnologías y 

técnicas culinarias 

avanzadas. Descripción, 

análisis y aplicaciones. 

Procedimiento de 

ejecución. Fases y pun- 

tos clave en la 

realización de las 

técnicas.  

Principales anomalías 

causas y posibles 

correcciones. Control y 

valoración de re- 

sultados. 

4  Prueba teórica.  

Una materia prima 

asociar a técnica más 

correcta  

Trabajo investigación. 

5%  1ª Ev. 

 

 

c) Se ha valorado la 

importancia de estas 

técnicas 

culinarias avanzadas en 

los distintos ámbitos 

productivos. 

– Nuevas 

tecnologías y 

técnicas culinarias 

avanzadas. 

Descripción, 

análisis 

aplicaciones. 

Procedimiento de 

ejecución. Fases y 

pun- tos clave en la 

realización de las 

técnicas.  

Principales 

anomalías causas y 

posibles 

correcciones. 

Control y 

valoración de 

resultados. 

4  Observación directa  

práctica taller 

5%  1ª Ev 

 



 

 

d) Se han realizado las 

tareas de organización y 

secuenciación de 

las operaciones necesarias 

para la elaboración de los 

productos culinarios. 

Fuentes 

de Información rela

cionadas  con 

tecnología y 

técnicas culinarias a

vanzadas. 

transversal  Observación directa  

práctica taller 

5%  1ªEv 

 

 

e) Se ha 

verificado, previamente al 

desarrollo de las 

tareas, la disponibilidad 

de todos los 

elementos necesarios para 

la producción. 

 

Ejecución de 

elaboraciones más 

representativas de la 

cocina española. 

Fases, técnicas y 

procedimientos. 

Puntos clave en su 

realización.  

Control y 

valoración  de result

ados. 

 

 

2  

 

 

Observación directa 

 práctica taller 

 

5%  

 

1ª Ev 

 

 

 

f) Se han ejecutado los 

procesos y las 

técnicas necesarias para 

la obtención 

de productos  culinarios si

guiendo los 

procedimientos estableci-

dos 

Ejecución de 

elaboraciones  

más representativas 

de la cocina 

española. Fases, 

técnicas y 

procedimientos. 

Puntos clave en su 

realiza ción. Control 

y valoración 

de resultados. 

2  Observación directa  

práctica taller 

20%  1ª Ev 

 

g) Se han verificado 

y valorado las 

características finales 

del producto. 

Ejecución de 

elaboraciones más 

representativas de la 

cocina española. 

Fases, técnicas y 

procedimientos. 

Puntos clave en su 

realización. Control 

y valoración de resul 

2  Observación directa  

práctica taller 

10%  1ª Ev 

 



 

 

h) Se ha desarrollado el 

servicio en  cocina 

siguiendo los procedimie

ntos establecidos. 

Ejecución de 

elaboraciones más 

representativas de la 

cocina española. 

Fases, técnicas y 

procedimientos. 

Puntos clave su 

realización. Control 

y valoración 

de resultados. 

2  Observación directa 

 práctica taller. 

20%  1ª Ev 

 

i) Se han 

desarrollado los procedim

ientos intermedios y 

finales de 

conservación teniendo en 

cuenta las necesidades de 

los productos obtenidos y 

su uso posterior. 

Ejecución de 

elaboraciones más 

representativas de la 

cocina española. 

Fases, técnicas y 

procedimientos. 

Puntos clave en su 

realización. Control 

y valoración 

de resultados. 

2  Observación directa 

práctica taller 

10%  1ª Ev 

 

j) Se han realizado todas 

las operaciones 

teniendo  en cuenta la 

normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad 

laboral y de protección 

ambiental.  

Ejecución de 

elaboraciones más 

representativas de la 

cocina española. 

Fases, técnicas y 

procedimientos. 

Puntos clave en su 

realización. Control 

y valoración de 

resultados. 

2  Observación  

directa práctica 

taller. 

10% 

  

 

 

 

 



 

 

C.P.P.S: C,D,E,F,G,H,I,K,L  

RESULTADO DE APRENDIZAJE: 3º. Elabora 

productos culinarios a partir de un conjunto de 

materias  primas evaluando las distintas alternativas. 40% 

OB.GE: C,E,F,G,H,I,J,K 

CRITERIO  

EVALUACIÓN 

CONTENIDO  UNIDAD  

DIDACTIC

A 

INSTRUMENT

O 

EVALUACIÓN 

PONDERACIÓN

  

TEMPORALIZACIÓ

N 

 

a)Se 

han propuesto diferentes 

 productos culinarios a 

partir de un conjunto de 

materias primas dadas. 

Transformaciones físico-

químicas  de los alimentos.  

Descripción y características. 

6  Prueba escrita  

decoraciones 

10%  2.ª EV 

 

b) Se ha valorado la 

posibilidad de aprovecha

miento de recursos. 

Cualidades organolépticas de

  

las materias primas. Valoraci

ones  

significativas y 

combinaciones básicas. 

6  Prueba escrita  10%  2.ª EV 

 

 

 

 

 

 

       



 

 

c) Se han diseñado 

elaboraciones que 

combinen los elementos 

entre sí de 

manera razonable. 

Cualidades  

organolépticas de 

las materias primas. 

Valoraciones  

significativas y  

combinaciones 

básicas. 

6  Prueba escrita  

inventar receta 

10%  2.ª EV 

 

d) Se ha deducido y 

relacionando las técnicas 

apropiadas con respecto a 

las materias primas y los 

resultados finales propuesto 

Procedimientos 

de ejecución de los 

productos culinarios.

  

Fases, 

técnicas, puntos 

clave y control 

y valoración de 

resulta-do 

3  Observación  

directa práctica 

taller 

5%  2.ª EV 

 

e) Se han realizado 

las tareas de organización 

y secuenciación de las 

diversas fases necesarias en 

el desarrollo de los 

productos en  tiempo y 

forma. 

Procedimientos de  

ejecución de los 

productos  

culinarios.  

Fases, técnicas,  

puntos clave 

y  control y  

valoración  

de resultado 

3  Prueba escrita  

diagrama de  

flujo 

10%  2.ª EV 

 



 

 

f) Se ha verificado 

la disponibilidad de todos 

los  elemento 

necesarios previamente al d

esarrollo de las tareas. 

Transversal  

 

R.A. 2. C.E . e  5%  2.ª EV 

 

g) Se han ejecutado las 

tareas de obtención de 

productos 

culinarios siguiendo los pro

cedimientos establecidos. 

Transversal 

  

3  R.A2 C.E f  20%  2.ª EV 

 

h) Se han verificado y 

valorado las características 

finales del producto. 

Transversal 6  R.A 2. C.E g  10%  2.ª EV 

 

i) Se han desarrollando los 

procedimientos intermedios 

y finales de conservación 

teniendo en cuenta las 

necesidades de los 

productos obtenidos y su 

uso posterior. 

Transversal 6  R.A 2. C.E i  

 

2.ª EV 

 

 

j) Se ha confeccionado un 

recetario con todas 

laselaboraciones realizadas 

a lo largo del curso/ciclo. 

Realización 

de diferentes tipos de 

recetas y de fichas 

técnicas de 

producción. 

2-3-4-5-6  Trabajo  

individual y  

Rúbrica recetas 

10%  2.ª EV 

 

k) Se han realizado  Transversal  

 

R.A 1. C.E. h  10%  2.ª EV 

 

 



 

 

Todas las 

operaciones teniendo 

en cuenta 

la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad 

laboral y de protección 

      

 

C.P.P.S: A,C,D,E,F,G,H,I,J,K,L  

RESULTADO DE APRENDIZAJE: 4º. Elabora platos para 

personas con necesidades alimenticias específicas analizando 

las características propias de cada situación 10% 

OB.GE: A,C,E,F,G,H,I,J 

  

CRITERIO  

EVALUACIÓN 

CONTENIDO UNIDAD  

DIDACTIC A 

INSTRUMENT 

O  

EVALUACIÓN 

PONDERACIÓ 

N 

TEMPORALIZACI 

ÓN 

 

a) se han reconocido los 

distintos tipos de 

necesidades alimenticias      

específicas. 

Necesidades    

nutricionales en persona 

scon necesidades 

alimenticias específicas,  

alergias e intolerancias. 

5  Prueba escrita  15%  2.ª EV 

 

b) Se han identificado 

alimentos excluidos en 

cada necesidad alimenticia   

específica. 

Productos adecuados y 

dietas tipo para cada una 

de las necesidades  

alimenticias específicas. 

5  Prueba escrita  15%  2.ª EV 

 

c) Se han reconocido 

los posibles productos           

sustitutivos. 

Descripción  

y  

5  Prueba escrita  10%  2.ª EV 

 



 

 

caracterización  

 

d) Se han elaborado  los 

platos siguiendo  los 

procedimientos establecidos 

y evitando cruces con 

alimentos excluidos. 

Productos sustitutivos de 

los alimentos excluidos en 

cada 

necesidad       alimenticia 

específica. 

5  Prueba práctica  40%  2.ª EV 

 

e) Se han valorado 

las posibles consecuencias 

para la salud de las personas 

connecesidades alimenticias      

específicas de una 

manipulación/ preparación    

inadecuada 

Procesos de 

ejecución de                    

elaboraciones culinarias  

para dietas.                  

 Fases y  

técnicas.  

Control y valoración de  

resultados. 

5  Prueba escrita  10%  2.ª EV 

 

f) Se han realizado 

todas las operaciones 

teniendo en cuenta la 

normativa higiénico- 

sanitaria, de seguridad 

laboral y de protección 

ambiental. 

Puntos críticos en las 

operaciones  de            

manipulación/elaboracion 

transversal  RA1  10%  2.ª EV 

 

 

 

 

 



 

 

 ACTIVIDADES DE RECUPERACIÓN Y AMPLIACIÓN 

 PLAN DE AMPLIACIÓN 
Será de aplicación a aquellos alumnos que, habiendo obtenido una calificación positiva  en la 

tercera evaluación parcial y deseen mejorarla. Este plan consistirá principalmente: 

● Actividades de ampliación. Consistirán en la realización de actividades y pruebas  de 

profundización de los contenidos del modulo. 

● Pruebas escritas sobre los contenidos del módulo. 

 

 PLAN DE RECUPERACIÓN 

Los controles trimestrales de aprendizaje de contenidos tendrán carácter de recuperación cuando 

proceda, en otros casos servirá para la consolidación de conocimientos y mejora de la calificación. 

En caso de no aprobar los controles de los contenidos conceptuales (del aula) deberá realizarse, 

con carácter de recuperación un control trimestral y otro final. 

En cuanto a los contenidos procedimentales (del taller de cocina) debido a la continuidad de la 

evaluación, podrán recuperarse si superan los controles de la segunda evaluación y si no en la 

evaluación final. 

Como en el caso de los controles de evaluación, los controles orales ó escritos de recuperación 

tendrán siempre un carácter docente. 

Durante el trabajo en el taller, la recuperación, como la evaluación, será continua y se cifrarán en 

el análisis de los resultados y la corrección de los posibles errores por parte del alumno, con la 

orientación del profesor. 

Los alumnos que no hayan superado el modulo es decir que hayan obtenido una puntuación 

negativa en la tercera evaluación parcial tendrá que realizar las siguientes actividades: 

● Actividades de refuerzo. Consistirá en la realización de  actividades y pruebas con los 

contenidos en el que el alumno  no haya superado. 

● Entregar todo el material elaborado durante el curso. 

● Pruebas escritas sobre los contenidos no superados. 

● Pruebas prácticas para determinar la superación o no de los objetivos. 



 

 

 PROMOCIÓN DEL ALUMNADO 

En el caso de que el Módulo haya sido calificado como positivo (igual o superior de 5), el alumno 

se entiende que ha aprobado el módulo. En caso contrario se aplica el artículo 15 de la Orden de 

Evaluación, respecto a la promoción de alumnado.  

 



 

 

 TEMAS TRANSVERSALES 

Una de las grandes novedades que incorpora la normativa andaluza sobre Currículo es su 

carácter integral en relación con el desarrollo del alumnado. De este hecho se deriva la integración 

en las diferentes etapas y niveles (también en la formación profesional) de una serie de saberes 

actualmente demandados por la sociedad y que deben ser incorporados al sistema educativo. Son 

los llamados contenidos transversales, que deberán estar presentes en los diferentes módulos a lo 

largo del Ciclo Formativo: educación moral y cívica, educación para la paz, educación para la 

salud, educación para la igualdad entre los sexos, educación ambiental, educación del 

consumidor, etc. 

Las áreas transversales son grandes temas que engloban múltiples contenidos que difícilmente 

pueden adscribirse específicamente a ninguno  de los módulos, pero que, en cambio, en un 

modelo de enseñanza que promueve la formación integral de la persona, es necesario que estén 

presentes en todos los módulos. 

Los temas transversales que trataremos serán los siguientes: 

 EDUCACIÓN EN LA LIBERTAD 
Concebimos que la educación debe capacitar para una libre elección entre las diversas opciones 

que en la vida se ofrezcan. 

 EDUCACIÓN EN LA RESPONSABILIDAD  
Se fomentará como valor en los alumnos así como en el resto de los componentes de la 

comunidad educativa. 

 EDUCACIÓN EN LA PAZ Y LA TOLERANCIA  
En la educación deben transmitirse los hábitos tendentes a conseguir un clima de paz, tolerancia y 

respeto a los demás. 

 EDUCACIÓN EN LA IGUALDAD Y LA DIVERSIDAD 
Se evitarán las desigualdades derivadas de factores sociales, económicos, culturales, geográficas, 

étnicos o de cualquier otra índole. 

 EDUCACIÓN COMO INTEGRACIÓN 
La educación favorecerá la integración de los alumnos con necesidades educativas especiales. 

 EDUCACIÓN COMO PARTICIPACIÓN 
la educación no es sólo la transmisión individual de conocimientos, sino que abarca la formación 

integral de la persona, a la que contribuyen todos los componentes de la comunidad educativa. De 



 

 

ahí la importancia de la participación de estos componentes en las acciones educativas y la 

necesidad de coordinación de esfuerzos en búsqueda de objetivos comunes. 



 

 

 EDUCACIÓN EN LA DEMOCRACIA 
Formando ciudadanos que puedan participar libre y responsablemente en las instituciones 

políticas y sociales, capaces de respetar en todo momento las leyes y normas vigentes. 

 COEDUCACIÓN 

No debemos olvidarnos a la hora de educar profesionales, que esta profesión que nos ocupa ha 

sido históricamente hablando, como en la mayoría de las profesiones, trabajo de hombre. Aunque 

en los últimos años esto se va cambiando, en muchas ocasiones se continúa teniendo el arcaico 

concepto de que la cocina sigue siendo de hombres, lo que nos lleva a hacer especial hincapié en 

el tema de la igualdad; no ser hombres ni mujeres, sino profesionales. 

 EDUCACIÓN EN EL ESFUERZO Y EL TRABAJO 
Para conseguir los logros que el alumno se proponga en su vida académica, personal y en un 

futuro, laboral. 

 EDUCACIÓN AMBIENTAL 

Las materias primas que utilizamos, las transformaciones que realizamos (humos, gases), y los 

residuos que generamos (desperdicios, plásticos, vidrios, aceites quemados...), inciden 

directamente en la calidad del medio que nos rodea, por lo que se hace necesario la educación 

para el reciclaje. 

 EDUCACIÓN PARA LA SALUD 

La  alimentación es clave en la salud de las personas.  La importancia  de su trabajo es patente en 

este aspecto, por lo que debe regirse con criterios de responsabilidad. 

 VALORES A COMPARTIR 

Valores como el respeto a sus compañeros, profesores, talleres, materiales de trabajo.  Valores   

como el trabajo en equipo, serán potenciados en el desarrollo del módulo. 

 HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  

Tema clave, de gran trascendencia en la profesión, debe ser el alma que marque todos los 

desarrollos curriculares del módulo. 



 

 

 ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES  

 ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

Para el desarrollo de los contenidos que en este módulo se tratan, hay que decir que debe ir 

estrechamente unido y relacionado con otros módulos del mismo Programa de Cualificación 

Profesional Inicial de Ayudante de Cocina y del Ciclo Formativo de cocina. Dicha coordinación se 

plasma en la actividad complementaria en la que participaremos en diferente medida durante el 

curso, y que es: Apertura del aula de Comedor y apertura de Cafetería. 

Además de estas actividades se realizarán aquellas que se producen como resultado de eventos 

especiales en el Instituto, como pueden ser: 

● Semanas gastronómicas monográficas. 

● Jornadas sobre alimentación y salud. 

● Jornadas gastronómicas 

● Semana gastronómica de la tapa. 

O bien como resultado de la colaboración del Centro con otros organismos en la planificación y 

realización de actos de carácter benéfico. 

 ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES 

Como complemento a los contenidos que se tratarán  en centro tantos teóricos como los mismos 

prácticos, creemos necesaria la visita a varias empresas del sector de la Restauración. 

Todas ellas van encaminadas a afianzar los conocimientos adquiridos en clase, captando los 

contenidos desde otro punto de vista: 

- Visitas a mercados mayoristas, viendo in situ “el mundo de la materia prima”, fábricas, etc. 

- Visitas a establecimientos hoteleros y restaurantes, viendo su organización y  funcionamiento. 

- Visitas a otros institutos donde se imparten las mismas enseñanzas, viendo el funcionamiento 

y comentando opiniones con “sus compañeros y profesores”. 

Los objetivos que se desean alcanzar organizando estas actividades son: 

▪ Lograr una formación plena de alumnos y alumnas, incitando su interés en numerosas 

disciplinas y actividades que no siempre pueden ser cubiertas por las materias impartidas dentro 

de cada C.F.  

▪ Despertar en el alumnado la curiosidad intelectual que le ayude a su formación como persona 

y como futuro profesional. 



 

 

▪ Crear un ambiente de convivencia y comunicación entre los diferentes miembros de la 

comunidad educativa, en un marco distinto del puramente académico. 

▪ Ayudar al alumno a usar de manera interesante y provechosa su tiempo libre. 

▪ Desarrollar en el alumnado valores relacionados con la cooperación, participación y 

socialización, el respeto de las opiniones de los demás y la asunción de responsabilidades. 

 

Estas actividades son fijadas con los otros profesores del departamento y recogidas en el Plan de 

Centro por parte del departamento de Actividades Complementarias y Extraescolares. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 



 

 

 BIBLIOGRAFÍA 

 BIBLIOGRAFÍA DE AULA  

▪ Legislación Alimentaria Básica. Civitas. 
▪ Jeni Wright y Eric Treuillé. Guía completa de las técnicas de cocina. Le cordón bleu. 1997. 

▪ E. Neirinck, J. Planche y J. Sylvestre. Cocina profesional, tradición y nuevas técnicas. 
Edaf.  1988. 

▪ Michel Roux. Salsas. Elfos. 1996. 

▪ Ramón Rabaso y Fernando Aneiros. El practico. Rueda. 1970 

▪ Joan Roca y Salvador Brugés. La cocina al vacío. Montagud editores. 2003. 

▪ Varios. El gran libro del pescado. Everest. 1990. 

▪ Varios. El Gran Libro del Marisco. Everest. 1990.  

▪ Ramírez. Cano. Jiménez. Cocina – Actividades. Mc Graw – Hill. 1997. 

▪ Guía completa de las Técnicas de cocina. Le Cordon bleu. 

▪ Pérez. Mayor. Navarro. Elaboraciones y productos culinarios. Síntesis. 2002. 

▪ Pascual Lara Muñoz. Elaboraciones y productos culinarios. Paraninfo. 2000. 

 BIBLIOGRAFIA DE DEPARTAMENTO 

 DE AMBITO PSICOPEDAGÓGICO 

▪ Ausubel, D.P., Novak, J.D., Hanesian, H. Psicología de la educación. TRILLAS, México, 
1983. 
▪ Ausubel,D.P. Psicología educativa: un punto de vista cognitivo. TRILLAS, México, 1976. 

▪ Bruner, J.S. Desarrollo cognitivo y educación. MORATA, Madrid, 1988. 

▪ Coll,C. Aprendizaje     escolar     y     construcción     del     conocimiento. Paidós, 
Barcelona, 1988. 

▪ Del Carmen,L., Zabala, A.  Guía para la elaboración,  seguimiento y valoración de 
proyectos curriculares de centro. CIDE, Madrid, 1991. 

▪ Escamilla, A. Unidades Didácticas.  Una propuesta de trabajo en el aula.  Edelvives, 1993. 

▪ Gagne,    R.M.,    Briggs,    L.J. La    planificación    de    la    enseñanza. TRILLAS. México. 
1976 (7a edición 1986). 

▪ Gimeno, J.  El currículum, una reflexión sobre la práctica.  Ed.  Morata, Madrid. 1988. 

▪ Gimeno, J. Teoría de la enseñanza y desarrollo del currículo. ANAYA, Madrid 1981 

▪ Gimeno,   J.   Y   Pérez,   A.   La   enseñanza: su   teoría   y   práctica. AKAL, Madrid, 1983. 

▪ Mauri,T. Solé, I. Del Carmen, L., Zabala, A. El currículum en el centro educativo. Horsori, 
Barcelona, 1991. 

▪ Marcelo García, C. Formación del profesorado para el cambio educativo. PPU, 1994. 

▪ Rey, R. Y Santamaria, J.M. El proyecto educativo de centro: de la teoría a la acción 
educativa. Escuela Española, 1992. 

▪ Stenhouse, L. Investigación y desarrollo del currículo. Morata, Madrid, 1984. 

▪ Taba, H. Elaboración del currículo. TROQUEL, Buenos Aires,1983. 

▪ Vigotsky, E.S. El desarrollo de los procesos cognitivos  superiores.  CRlTICA, Barcelona, 
1984. 

▪ Zabalza, M.A. Del currículo al Proyecto de Centro. Dirección provincial del MEC, Pamplona, 
1990. 

▪ Zabalza, M.A. Diseño y desarrollo curricular.  NARCEA, Madrid, 1987.   



 

 

▪ L. F. Elaboración de unidades didácticas desde el punto de vista de la enseñanza 
educativa. Currículo, nº 6-7, 175. 1993.  Antunez, S. Necesidad de planificación en los centros 
escolares. Aula de Innovación Educativa, r/B 1, 43-48. 1992. 

▪ Antúnez, S.; Del Carmen, L; Imbernón, F. Y Col. Del proyecto educativo a la programación 
del aula. Barcelona: Grao. 1993 

▪ Cubero, R. Cómo trabajar con las ideas de los alumnos. Sevilla: Diada Editora. 1989 

▪ Carnicer, J.; De Lama, D. Estructura de una unidad didáctica y su relación con el Proyecto 
de Centro: la unidad didáctica cero. Aula de Innovación, nº 31, 6-15. 1994 

▪ Ibáñez, G. Planificación de unidades didácticas: una propuesta de formalización. Aula de 
Innovación Educativa, nº 1, 13-15. 1992 

▪ Imbernón, F. La programación en el aula, ayer y hoy. Aula de Innovación Educativa, nº 1, 6-8. 
1992 

▪ Juan, E. Y Caballar, M.J. Programación de unidades didácticas. Cuadernos de Pedagogía, n-
169, 30-33. 1989 

▪ Parcerisa, A. La planificación de las actividades. Aula de Innovación Educativa, n9 1, 37-39. 
1992 

▪ Santos, M.A. Agrupamientos flexibles. Sevilla: Diada Editora. 1993 

 ESPECÍFICA DE F.P 

▪ Conserjería De Educación Y Ciencia. Familia Profesional de Hostelería y Turismo. JUNTA 
DE ANDALUCIA. FPE ANDALUCÍA. 
▪ Gomez-Beser. Dirección General de Evaluación Educativa y Formación del Profesorado y 
Dirección General de Formación Profesional y Solidaridad en la Educación. Estructura, Títulos 
Profesionales y Diseño Curricular. Formación Profesional Específica. CONSEJERÍA DE 
EDUCACIÓN Y CIENCIA, JUNTA DE ANDALUCÍA.   

▪ Manipuladores de alimentos. Laboratorio agroalimentario.Jeréz. 2000. 

▪ F.E.H.R. Prevención de Riesgos laborales y seguridad alimentaria. Instituto Nacional de 
Seguridad e higiene en el trabajo. Madrid. 2000. 

▪ Real Decreto 200/2000. Manipulación de alimentos. 

▪ Real Decreto 189/2001. Regulación de planes de formación de manipuladores. 

 ESPECÍFICA DE COCINA 

▪ Legislación Alimentaria Básica. Civitas  
▪ Jeni Wright Y Eric Treuillé. Guía Completa de las Técnicas De Cocina. Le cordón bleu. 
1997. 

▪ E. Neirinck, J. Planche Y J. Sylvestre. Cocina Profesional, Tradición y Nuevas técnicas. 
Edaf.  1988. 

▪ Michel Roux.  Salsas. Elfos. 1996. 

▪ Ramón Rabaso Y Fernando Aneiros. El Practico. Rueda. 1970 

▪ Joan Roca Y Salvador Brugés.  La Cocina al Vacío. Montagud editores. 2003. 

▪ Laza Muñoz, Preelaboración y conservación de alimentos. Paraninfo. 2000. 

▪ Cano, E Y Otros. Cocina-Actividades. Preelaboración y Conservación.   Técnicas 
Culinarias. Ed. McGraw-Hill. Interamericana. 2000 

▪ Escoffier, A.  Mi cocina. Garriga. 1976 

▪ Garcés, Manuel. Tecnología de cocina. Paraninfo. 1975 

▪ Garcés, Manuel. Tecnología de cocina. Paraninfo. 1977 

▪ Garcés, Manuel. Curso de cocina profesional. Paraninfo. 1991 

▪ De La Traba, Luis. Pastelería y cocina. Guía práctica. Ediciones Norma. 1991 

▪ Centeno, Jose M. Cocina profesional. Paraninfo. 1993 



 

 

▪ Calvo Rebollar, Miguel. Aditivos alimentarios. Mira. 1991 

▪  Grande Covián, Francisco. Alimentación  y nutrición, Salvat. Instituto nacional de consumo. 
1984. 

▪ JUNTA DE ANDALUCIA. Cocina andaluza. Dieta mediterránea. Conserjería de Salud. 1995 

▪ Tejero Aparicio, Francisco. Manual de FP en panadería. CEOPAN. 1988 

▪ Pellaprat, Henry Paul. El arte culinario moderno. Dante. 1986. 

▪ Teubner, Christian. El gran libro del pescado. Everest. 1992 

▪ Teubner, Christian. El gran libro del marisco. Everest. 1992. 

▪ Madrid, A; Gomez Pastrana. Refrigeración, congelación y envasado de los alimentos. 
Amu, Ediciones /Mundi PRENSA. 1994. 

▪ Bosch, Mª A. Gran Larousse de la cocina. Planeta- Agostini. 1988. 

▪ De La Serna, Victor. Parada y fonda. Tusquet Editores. 1987 

▪ Jacob, Michel. Manipulación correcta de los alimentos. Organización Mundial de la Salud. 
1990 

▪ Semonin J.P. Méthode de Tecnologie Culinaire 1 y 2. 1981 

▪ Planche, J; Silvestre, J. Les nouvelles bases de la cuisine, Jacques L.1985 

▪ Martinez Llopis, Manuel. Historia de la gastronomía española. Editorial nacional. 1981 

▪ Domenech, Ignacio. La guía del gastrónomo. Biblos Balear. 1987. 

▪ López Larramendi,J.L. Manual práctico de alimentación sana. Edad. 1986. 

▪ López Mondeu, C. Los alimentos. Ministerio de Sanidad y consumo. 1985. 

▪ José Luis Armendáriz Sanz. Procesos de cocina. Editorial Paraninfo. 2001. 

▪ Pascual Laza Muñoz, Jerónima Laza Muñoz. Elaboraciones y productos culinarios. 
Editorial Paraninfo. 2001. 

▪ Pascual Laza Muñoz, Jerónima Laza Muñoz. Preelaboración y conservación de alimentos./ 
Editorial Paraninfo. 2000. 

▪ Pastas y Arroces.  Salvat editores 

▪ Despiece y tratamiento del ganado vacuno, porcino y ovino. Temario Alisur. 

▪ Asociación Gallega de la Carne. Manual de la carne.  

▪ Diccionario visual de los vegetales. editorial Agile Rabbit. 

▪ Loukie werle, Jill Cox. Ingredientes. Editorial Konemann. 

▪ Jesús Felipe Gallego, Ramón Peyrolón Melendo. Diccionario de Hostelería . Editorial 
Paraninfo. 

▪ Apicius. Cuaderno de alta gastronomia / Montagud Editores. 

▪ Cuadernos de dietética. CH THOULON-PAGE. Nutrientes, alimentos y tecnologías 
alimentarias. Masson. 1991. 

▪ P.Cervera, J. Clapes, R. Rigolga. Alimentación y dietoterapia. Interamericana Mc Graw Hill. 
1993. 

▪ Dr. J. Aranceta. Guía sobre hábitos de alimentación y salud. Instituto Omega 3 y sociedad 
española de nutrición comunitaria. 2003. 

▪ Programa Edalnu. Los alimentos. Ministerio de sanidad y consumo. 1981. 

▪ Perez. Mayor. Navarro. Repostería. Síntesis. 2000.   

▪ Pascual Laza Muñoz. Repostería.  Paraninfo. 2000. 

▪ Juan Pablo Humanes. Pastelería y panadería. Mc Graw Hill. 1997 

▪ Felipe Gallego. Diccionario de Hostelería. Paraninfo. 

 PUBLICACIONES PERIODICAS 

▪ La confitería 



 

 

▪ Gourmet  

▪ Comer y beber 

 PAGÍNAS WEB 

▪ www.chefsimon.com. 
▪ www.gastronomiavasca.net 

▪ www.guiamiguelin.com 

▪ www.institutohuevo.com  

▪ www.mundorecetas.com   

▪ www.afuegolento.com.  

▪ www.msc.es  Ministerio de sanidad y consumo 

▪ www.aesa.msc.es/  Agencia Española de Seguridad Alimentaria 

 

http://www.chefsimon.com/
http://www.gastronomiavasca.net/
http://www.guiamiguelin.com/
http://www.institutohuevo.com/
http://www.mundorecetas.com/
http://www.afuegolento.com/
http://www.msc.es/
http://www.aesa.msc.es/

