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INTRODUCCIÓN 
 

El RDL de mayo de 2006, y la posterior concreción del Decreto de 2008 para 

Andalucía ha modificado esencialmente las enseñanzas –aprendizajes del Título de 

Cocina y Pastelería, (así como su correspondiente Currículo) sustituyéndolas por el 

nuevo Título denominado Técnico de Grado Medio de Cocina y Gastronomía. El 

módulo de PRODUCTOS CULINARIOS contiene un aumento de 3 horas semanales 

llamadas de Libre Configuración, pasando de 12 a 15 horas semanales, (252 horas + 66 

horas de libre configuración = 318 horas) y se desarrolla durante el segundo curso 

escolar de los dos que componen el Ciclo y está asociado la relación de cualificaciones 

y unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales 

incluidas en el título. 

 
 

Competencias, profesionales, personales y sociales que vienen en la Loe 2/2006 

y LEA 17/2007 y prescrita en el RD 1538/2006 y el D 436.  

A) COCINA HOT093_2 (R.D.295/2004), 20 febrero), que comprende las 

siguientes unidades de competencia: 

• UC0259_2: Definir ofertas gastronómicas, realizar el 

aprovisionamiento y controlar consumos. 

• UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos. 

• UC0261_2: Preparar elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones y 

platos elementales 

• UCO261_2: Preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias 

complejas y de creación propia para el servicio. 

 

Del análisis conjunto de esta unidad de competencia y la formación asociada y 

regulada a través del título de TÉCNICO DE COCINA Cod 0048, para este módulo, 

surge el siguiente diseño curricular. 

Tiene una duración de 318 horas, distribuidas en 15 horas semanales, de las cuales 

10 corresponden a contenidos eminentemente procedimentales y se imparten en el aula 

taller de cocina y 2 horas semanal atienden a contenidos conceptuales y 3 horas de libre 

configuración, que están asociadas al módulo de Productos Culinarios. 



 

Unidades didácticas. 
Una vez analizados detenidamente los contenidos de este módulo y el desarrollo 

de su organización a lo largo del curso, creemos conveniente delimitarlo en 4 unidades 

didácticas que llamaremos: 

 
U.D. 1: Organización de los Procesos Productivos. 
U.D. 2: Elaboración de productos culinarios 
U.D. 3: Elaboración de productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas. 

U.D. 4: Elaboración de platos para personas con necesidades alimenticias específicas. 

  
Semanalmente se desarrollarán contenidos de todas las U.D., para ello se confeccionará 

una oferta gastronómica y la apertura de comedor didáctico en la que puedan verse 

implicadas en mayor o menor medida dichas U.D. 
 

INTENCIONES EDUCATIVAS. 

 
Objetivos generales. 

 

a)  Reconocer e interpretar la documentación, analizando su finalidad y aplicación, 

para determinar las necesidades de producción en cocina. 

b) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, útiles y herramientas, 

reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar 

de trabajo. 

c) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias 

de aplicación, para ejecutar las elaboraciones culinarias. 

d) 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. 

e) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionándolas con la 

satisfacción del cliente, para prestar un servicio de calidad. 

f) 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. 

g) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de 

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

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

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

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

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

 



i) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo 

otras prácticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones. 
 

Objetivos específicos. 

 
a. Cumplir con los objetivos de la producción actuando conforma a los principios de 

responsabilidad y manteniendo, unas relaciones profesionales adecuadas con los 

miembros del equipo de trabajo. 

b. Mantener el espíritu de innovación, de mejora de los procesos de producción y de 

actualización del conocimiento en el ámbito de su trabajo. 

c. Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarización de los 

procesos, para su decoración/ terminación o conservación. 

d. Realizar la decoración o terminación de las elaboraciones, según sus necesidades 

y protocolos establecidos para su conservación o servicio. 

e. Realizar el servicio de elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ámbito de 

la ejecución y protocolos establecidos. 

f. Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la 

documentación recibida. 

g. Organizar los procesos productivos y de servicio en cocina analizando 

información oral o escrita. 

h. Elaborar productos culinarios establecidos seleccionando y aplicando técnicas 

tradicionales y avanzadas. 

i. Elaborar productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas 

evaluando las distintas alternativas 

j. Elaborar platos para personas con necesidades alimenticias especiales analizando 

las características propias de cada situación. 

 

Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar los 

objetivos del módulo versarán sobre: 

 

- La ejecución de técnicas de cocción. 

- La confección de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones. 

- La terminación y decoración de platos y otras presentaciones culinarias. 

- El desarrollo de los servicios en cocina desde el pre servicio a las tareas posteriores a 

su ejecución. 

 
CONTENIDOS. 

Análisis de los contenidos. 

 
▪ Conceptuales: 

1) Organizar los procesos productivos. 

- Ámbitos de la producción culinaria. Descripción y análisis 

- Información relacionada con la organización de los procesos. Fichas técnicas de 

producción, ordenes de trabajo, otros 

- Diagrama de organización y secuenciación de las diversas fases de producción. 



 
2) Elaboración de productos culinarios. 

- Nuevas tecnologías culinarias avanzadas, descripción, análisis y aplicaciones. 

- Fuentes de información relacionadas con tecnología y técnicas culinarias 

avanzadas 

- Elaboración culinarios a partir de un conjunto de materias 

- Transformaciones físico-químicas de los alimentos 

- Cualidades organolépticas de las materias primas. Valoraciones y combinaciones 

básicas. 

3) Elaboración de platos para personas con necesidades alimenticias específicas. 

- Necesidades nutricionales en personas con necesidades alimenticias especificas 

alergias o intolerancias. 

- Productos adecuados a cada tipo de intolerancia 

- Descripción y caracterización 

- Productos sustitutivos de los alimentos excluidos en la necesidad alimenticia 

especifica. 
 

▪ Procedimentales 

 
- Fases de producción y el servicio en cocina. 

- Procedimiento de ejecución. fases y puntos clave en la realización de las técnicas. 

- Principales anomalías causas y posibles correcciones. Control y valoración de 

resultados. 

- Ejecución de elaboraciones más representativas en la cocina Española, técnicas y 

procedimientos. Puntos clave. Control y valoración de resultados. 

- Experimentación y valoración de posibles combinaciones innovadoras. 

- Procedimiento de ejecución de productos culinarios. Fases , fichas técnicas, 

puntos clave y control. Valoración de resultados. 

- Realización de diferentes tipos de recetas y fichas técnicas de producción. 

- Procesos de ejecución reelaboraciones culinarias para dietas. Fases y técnicas 

Control y valoración de resultados. 

- Puntos críticos en las operaciones de manipulación / elaboración. 

 
▪ Actitudinales. 

 
- Deontología profesional. 

- Pulcritud, limpieza, aseo y apariencia personal en el desarrollo de los procesos. 

- Interés por el mantenimiento y buen uso de instalaciones, máquinas y equipos en 

general. 

- Hábitos de trabajo en equipo y actitud de colaboración. 

- Responsabilidad e iniciativa en el trabajo a realizar. 

- Normativa higiénico/sanitaria. 

- Organización y desarrollo de los procesos de orden y tiempo estipulado. 

- Aprovechamiento de géneros y recursos disponibles. 

 

 

 

 



ORIENTACIONES METODOLÓGICAS. 

 
Al programar las actividades de enseñanza/ aprendizaje de este Módulo Profesional se 

han tenido en cuenta los siguientes principios metodológicos: 

 

• Despertar el interés del alumnado por el tema a tratar con actividades motivadoras, 

sobre todo procedimentales. 
• Tener en cuenta las ideas previas del alumnado. 

 

-Fijar en ellos las actitudes y hábitos relacionados con la profesión, a través del desarrollo 

de los procesos. 

 
-Evitar las exposiciones teóricas demasiado largas, procurando que los procedimientos 

den significado y sustento a los conceptos con los que se trabaja. 

 
-Procurar que la evaluación esté siempre presente en el desarrollo de las actividades, para 

que realmente sea continua y formativa. 

 
-Tener presente en cada actividad el contenido de lo que estamos trabajando con el 

alumnado. 

-La temporización de cada una de ellas. 

-Agrupamiento del alumnado 

Los alumnos se agruparán en dos grandes grupos, uno dedicado a la apertura del comedor 

y otro para la comida para llevar (con las necesidades y diferencias entre ambos), siendo 

rotatorio de manera que todos pasen por todos los puestos de trabajo y todos sean 

compañeros de todos. 

 

TIPOLOGÍA DE ACTIVIDADES: 

 
▪ De inicio: 
− Planteamiento general de la unidad didáctica. 

− Situación de la U.D. en el contexto del Módulo Profesional. 

− Objetivos que van a trabajarse. 

− Estructura de contenidos. 

− Metodología de trabajo. 

− Temporización. 

− Puesta en común y conclusiones. 

 
▪ Durante los procesos: 

− Manejo de material didáctico. 

− Manejo de audiovisuales. 

− Manejo de vocabulario técnico. 

− Organización secuenciada de los procesos. 

− Exposiciones teóricas. 

− Terminología culinaria. 



− Ejecución de los procesos prácticos siguiendo el guión de cada actividad. 

 
▪ De evaluación: 

Detección de ideas previas: 

a) Cuestionarios. 

b) Trabajos de investigación. 

c) Manejo de soportes para recoger datos en el desarrollo de los procesos. 

d) Pruebas orales o escritas. 

e) Cuestionarios de auto evaluación. 

f) De finalización: 

g) Puesta en común de conclusiones. 

 
EVALUACIÓN 

 
Se procurará que la evaluación esté presente en todo el proceso de 

enseñanza/ aprendizaje, para que realmente sea continua y formativa. Se 

mantendrá informado al alumno de su propia evaluación para que pueda 

conocer y participar personalmente en su proceso de enseñanza/ 

aprendizaje. 

Instrumentos de evaluación. 

 
• Evaluación inicial: Cuestionarios de ideas previas. 

• Evaluación formativa: Recogida de datos durante los procesos. 

Cuestionarios de auto/ evaluación. En plataforma Moodle. 

• Evaluación sumativa: Valoración de la información recogida. 

Pruebas orales, escritas o prácticas. 

 
La evaluación continua se llevará a cabo en el proceso de enseñanza – aprendizaje de 

cada unidad didáctica o de trabajo, reflejándose los resultados en una ficha de 

seguimiento de los alumnos. Los criterios de calificación que determinen la nota de estas 

actividades estarán en función del siguiente porcentaje: 

 

Criterios 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 deberá tener como mínimo un 4 de media. 

 

 

Si la media de los resultados de aprendizaje es igual o superior a cinco el 

alumno o alumna promocionará a la FCT. 

 

 

 
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 dis- 
tintas 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 

Ela ficha técnica. 
Ela escandallo. 

Ela 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 

intermedios de 

conservación o 
mantenimiento 

teniendo 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 ma- 

teriales y energéticos. 

Transversal actitudinal 
todo el curso 

 Observación directa de 
la Práctica en el taller 

10% 1º Ev.  

 

h) Se ha valorado, Transversal actitudinal  Observación directa de 10% 1º Ev.  

desde el ámbito todo el curso la práctica en el taller.   

organizativo, la     

normativa higiénico-     

sanitaria, de seguridad     

laboral y de     

protección ambiental.     

 

 
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. 

4 Prueba teórica 

Trabajo 

investigación. 

5% 

 

5% 

1ª Ev.  

  
Principales anomalías causas y 

posibles  correcciones.  Control y 

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 

4 Prueba teórica. 

Una materia prima 

asociar a técnica 

más correcta 

Trabajo 
investigación. 

5% 1ª Ev.  

 y valoración de re- sultados.     



c) Se ha valorado la 

importancia de estas 
técnicas culinarias 
avanzadas en los 
distintos ámbitos 

productivos. 

– 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 Observsación 

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 
relacionadas con 
tecnología y  
técnicas culinarias 
avanzadas. 

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 

resultados. 

2 Observación 

directa práctica 
taller 

5% 1ª Ev  

 

f) Se han ejecutado 
los procesos y las 
técnicas necesarias 
para la obtención de 
productos culinarios 
siguiendo  los 
procedimientos 
establecidos 

Ejecución     de    elaboraciones 

más representa- tivas 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 

caracterís- ticas 

finales del producto. 

Ejecución     de    elaboraciones 

más representa- tivas de la 

cocina española. Fases, técnicas 

y procedimientos. Puntos clave 

en su realiza-  ción.  Control  y  

valoración  de 

resultados. 

2 Observación 

directa práctica 

taller 

10% 1ª Ev  

h) Se ha desarrollado 

el servicio en cocina 
siguiendo los 
procedimientos 
establecidos. 

Ejecución     de    elaboraciones 

más representa- tivas 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  

i) Se han desarrollado 
los procedimientos 
intermedios y finales 
de conservación 
teniendo en cuenta 
las necesidades de 
los productos 
obtenidos y su uso 
posterior. 

Ejecución     de    elaboraciones 

más representa- tivas de la 

cocina española. Fases, técnicas 

y procedimientos. Puntos clave 

en su realiza-  ción.  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 representa- tivas de la 

cocina española. Fases, técnicas 

y procedimientos. Puntos clave 

en su realiza- 

ción. 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 

DIDACTICA 

INSTRUMENT 

O EVALUACIÓN 

PONDERACIÓN TEMPORALIZACIÓN  

a)  Se han propuesto 

diferentes productos 

culinarios a partir de 

Transformaciones 

físico-químicas de 

los alimentos. 

6 Prueba escrita 
decoraciones 

10% 2.ª EV  

un conjunto de Descripción y     

materias primas 

dadas. 
características.     

b) Se ha valorado la 
posibilidad de 

Cualidades 
organolépticas de 

6 Prueba escrita 10% 2.ª EV  

aprovechamiento las materias     

de recursos. primas.     

 Valoraciones     

 significativas y     
 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 



 combinaciones 

básicas. 

     

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 
relacionado 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 

resultado 

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 elementos 

necesarios 
previamente   al 
desarrollo 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 
procedi- mientos 

establecidos. 

Transversal 3 R.A2 C.E f 20% 2.ª EV  

h)  Se han verificado 
y valorado las 

caracterís- ticas 
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 pro- 

ductos obtenidos y su 
uso posterior. 

Transversal 6 R.A 2. C.E i  2.ª EV  

j) Se ha 

confeccionado un 
recetario con todas 
las elaboraciones 
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 

te- niendo en cuenta 
la normativa 
higiénico-sa- nitaria, 
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 

CONTENID 

O 

UNIDAD 

DIDACTIC 

A 

INSTRUMENT 

O 

EVALUACIÓN 

PONDERACIÓ 

N 

TEMPORALIZACI 

ÓN 

 

a) se han reconocido los 

distintos tipos de ne- 

cesidades alimenticias 
específicas. 

Necesidades 
nutricionales en 

personas con 
necesidades 
alimenticias 
específicas, alergias 

5 Prueba escrita 15% 2.ª EV  

 e intolerancias.     

b) Se han identificado 

alimentos excluidos en 
cada necesidad 

alimenticia específica. 

Productos 

adecuados y dietas 
tipo para cada una 
de las necesidades 
alimenticias especí- 

5 Prueba escrita 15% 2.ª EV  

 ficas.     

c) Se han reconocido los 

posibles productos 

sustitutivos. 

Descripción y 

caracterización. 
5 Prueba escrita 10% 2.ª EV  

d) Se han elaborado los 
platos siguiendo los 
procedimientos 
establecidos y evitando 
cruces con alimentos 
excluidos. 

Productos 
sustitutivos de los 
alimentos  ex- 
cluidos en cada 
necesidad 
alimenticia espe- 
cífica. 

5 Prueba práctica 40% 2.ª EV  

e) Se han valorado las 

posibles consecuencias 
para la salud de las 
personas con necesida- 
des alimenticias 
específicas de una 
manipulación/preparaci 
ón 

Procesos de 

ejecución  de 
elaboraciones 
culinarias para 
dietas. Fases y 
técnicas. 
Control y 
valoración de 

5 Prueba escrita 10% 2.ª EV  

 resultados.     

inadecuada      

f)  Se han realizado todas 

las operaciones 
teniendo en cuenta la 
normativa higiénico- 
sanitaria, de seguridad 
laboral y de protección 

Puntos críticos en 

las operaciones de 

mani- 
pulación/elaboraci 

ón. 

transversal RA1 10% 2.ª EV  



ambiental.       

 

 

 

 

 

LA EVALUACIÓN ordinaria será la marcada por la jefatura de estudios y la 

extraordinaria seguida la entrega de notas de la ordinaria. 
Aquellos alumnos que no aprueben todos los módulos no podrán realizar la FCT. 

 

La RECUPERACIÓN para los alumnos que NO hagan la FCT por los distintos que se 

exponen anteriormente tendremos preparado en la programación las actividades de 

recuperación oportunas donde se tendrá en cuenta el número de alumnados que tendrán 

pendientes. 

 

Se le regulará un nuevo horario compatibilizado con su tutor laboral que se llevará a 

Jefatura de estudio donde tendrá un nº de horas a la semana reguladas. 

Los alumnos tendrán secuenciado una serie de prácticas y clases teóricas donde se le 
reforzará las unidades que durante el curso ha realizado. 

 

U.D.1: Organización de los Procesos Productivos. 

U.D.2: Elaboración de productos culinarios 

U.D.3: Elaboración de productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas. 

U.D.4: Elaboración de platos para personas con necesidades alimenticias específicas. 
 

Teniendo que aprobar las pruebas de carácter extraordinario de los módulos 
pendientes y posteriormente terminar de realizar la FCT en el siguiente curso 

académico 

 

Solo podrán continuar con la FCT aquellos alumnos que les quede pendiente un 
máximo de 70 horas para alcanzar el mínimo de horas del módulo. 

 

La realización del periodo extraordinario de FCT se realizará del 1 al 10 de septiembre 

 
 

ACTIVIDADES DE REFUERZO O MEJORA DE LAS 

COMPETENCIAS PARA EL PERIODO DE RECUPERACIÓN. 

Tanto en el periodo de recuperación del primer curso, Junio; como en el periodo 

de recuperación del segundo curso, se reforzarán los contenidos de la siguiente manera: 

1.  Del horario total de la asignatura en el periodo de recuperación, se destinarán la 

mitad de las horas a los contenidos teóricos y la mitad de las horas a los contenidos 

prácticos. 

2.  Se reforzarán los contenidos teóricos mediante la realización de esquemas y 

resúmenes de cada unidad didáctica. Los alumnos que deban recuperar realizarán 

dichos esquemas-resumenes que serán corregidos en sesiones grupales por el 

profesor, de esta manera se refuerzan los contenidos teóricos no asentados 

correctamente. 

3. El profesor de la asignatura propondrá trabajos escritos, resúmenes, opiniones 



razonadas, trabajos monográficos, investigaciones sobre temas puntuales en horas 

de teórica usando las TIC para los alumnos que necesiten mayor refuerzo. 

4. Para los contenidos prácticos o procedimentales, se atenderá a las anotaciones del 

profesor sobre el devenir de los alumnos para detectar las lagunas más 

importantes. 

5. Se preguntará a los alumnos qué contenidos específicos quieren reforzar y según 

lo expuesto por los alumnos se reforzarán los contenidos práctico – 

procedimentales. 

6. Se establecerán sesiones de trabajo en el aula taller para realizar las elaboraciones 

pertinentes que sirvan para completar los contenidos procedimentales no 

conseguidos. 

7. Si es posible, tanto por tiempo en el caso del primer curso, como de recursos 

económicos en el segundo curso, se reforzarán las elaboraciones más 

emblemáticas de cada unidad didáctica. 

8. Se aplicarán los siguientes criterios de calificación. 
 

 

ASISTENCIA A CLASE 

La asistencia a clase es obligatoria ya que son enseñanzas presenciales y con 

prácticas diarias que se evalúan día a día. 

En los contenidos procedimentales se deberán entregar todas las fichas de 

diagramas del curso y las del periodo de recuperación. También se deberán entregar las 

fichas de elaboración de recetas según el modelo proporcionado por el departamento. 

 

 

 

ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD. 
 

El que haya diferentes personas con lleva que haya DIVERSIDAD de aptitudes, de 

capacidades intelectuales, de conocimiento, de lenguaje, de intereses (relacionados 

directamente con los valores), de motivaciones, etc. 

 

Nuestro sistema de enseñanza marca dos metas: 

 

a) Que todas las personas puedan alcanzar niveles mínimos 

 

b) Que todas las personas lleguen lo más cerca posible de su máximo desarrollo 

individual. 

 

Aun cuando la atención a la diversidad es un aspecto fundamental, cabe reseñar 

que en la FPI no se contemplan cambios significativos para la atención a la 

diversidad, quedando estas adaptaciones basadas en la preparación y 

presentación de diferentes formatos herramientas evacuativas, nunca sobre los 

R.A. 

 
 



  EJES TRANSVERSALES 
 

Los ejes transversales, son grandes temas que engloban múltiples contenidos que 

difícilmente pueden adscribirse específicamente a de los módulos, por ello, en un modelo 

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

presentes en todos los módulos. 

 

En el Diseño Curricular Base se dice: “el objetivo primero y fundamental de la educación 

es el de proporcionar a los jóvenes una formación plena que les permita conformar su 

propia identidad, (...) dirigida al desarrollo de su capacidad para ejercer, de manera crítica 

y en una sociedad plural, la libertad, la tolerancia y la solidaridad, (...) los contenidos de 

conocimientos, procedimientos, actitudes y valores contribuyen al proceso de 

socialización de los alumnos”. 

 

 

Los temas transversales que trataremos serán los siguientes: 

 

-Educación ambiental: las materias primas que utilizamos, las transformaciones que 

realizamos (humos, gases), y los residuos que generamos (desperdicios, aceites 

quemados...), inciden directamente en la calidad del medio que nos rodea. Estamos 

incluido en el programa eco escuela de centro. 

 

-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. 

 

-Hábitos del buen consumidor: hacer un ejercicio libre, crítico y responsable en cuanto 

a lo que consumimos, es básico y redundará en beneficio de los dos puntos anteriores. 

 

-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. 

 

-Cultura gastronómica andaluza: no debemos olvidar dónde impartimos nuestras 

clases. El conocimiento de nuestra materia prima, de nuestra cocina tradicional que da 

personalidad a cada pueblo, de sus fiestas, costumbres y tradiciones, servirán como 

referente en el proceso de aprendizaje de los alumnos 

 
 

Temporalización de las actividades por semana 
 

 FECHA  

Semana 00 15-16 Sep Presentación 

Semana 01 19-23 Sep Repaso 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Semana 02 26-30 Sep Repaso 

Semana 03 03-07 Oct Evaluación Inicial  

Semana 04 10-14 Oct 

COCINA TERRITORIAL 

Semana 05 17-21 Oct 

Semana 06 24-28 Oct 

Semana 07 31-04 Oct- Nov 

Semana 08 07-11 Nov 

Semana 09 14-18 Nov 

Semana 10 21-25 Nov 

Semana 11 28-02 Nov-Dic 

Semana 12 05-09 Dic 
EXAMENES PRÁCTICOS Y EVALUACIÓN 

Semana 13 12-16 Dic 

Semana 14 19-22 Dic  

Semana 15 09-13 Ene 

COCINA INTERNACIONAL 

Semana 16 16-20 Ene 

Semana 17 23-27 Ene 

Semana 18 30-03 Ene-Feb 

Semana 19 06-10 Feb 

Semana 20 13-17 Feb 
COCINA AUTOR 

Semana 21 20-24 Feb 

Semana 22 01-03 Mar 
EXAMENES PRÁCTICOS 

Semana 23 06-10 Mar 

Semana 24 13-17 Mar  

Semana 25 20-24 Mar EVALUACIÓN 

Semana 26 27-31 Mar INICIO FCT/RECUPERACIÓN 

Semana 27 03-07 Abr SEMANA SANTA 

Semana 28 10-14 Abr 

RECUPERACIÓN 

Semana 29 17-21 Abr 

Semana 30 24-28 Abr 

Semana 31 02-05 May 

Semana 32 08-12 May 

Semana 33 15-19 May 

Semana 34 22-26 May 

Semana 35 29-02 May-Jun 

Semana 36 05-09 Jun EXAMENES RECUPERACIÓN 

Semana 37 12-16 Jun EVALUACIÓN FCT Y FINAL 

Semana 38 19-22 Jun ENTREGA NOTAS FIN DE CURSO 



Se compaginará estas actividades, con otras de “comida para llevar”, las 

semanas que por calendario (fiestas, puentes, etc.) no se pueda abrir el 

comedor. 

 
ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS: 

 

De entre otras propuestas por el departamento: 

- Visitas de profesionales del sector que impartirán Master Class. 

- Realización de diferentes aperturas y servicios. 

- Charla sobre productos “la Aceituna”.  


