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Programacion Didactica de Productos culinarios. 22 de Ciclo
formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia

Introduccion.

El modulo profesional 0048 “PRODUCTOS CULINARIOS” esta asociado a la unidad de
competencia 4 del Catalogo Nacional de Cualificacion Profesional UC0262-2: Preparar y
presentar todo tipo de elaboraciones culinarias complejas y de creacién propia para el
servicio. Siendo sus objetivos los especificados y desarrollados en términos de capacidades
terminales.

Este mddulo profesional se encuadra dentro del curriculo del segundo curso académico del
Ciclo Formativo de Grado Medio “COCINA Y GASTRONOMIA”, siendo la continuacion
directa de los modulos profesionales “Técnicas culinarias” y “Preelaboracion y conservacion
de alimentos” impartidos, ambos, en el primer curso del ciclo.

Con una duracion de 252 horas, que se desarrollaran durante los dos primeros trimestres del
curso, impartiéndose 12 horas a la semana. La distribucién semanal de las horas se realiza
de la siguiente forma, 2 Horas tedricas y 10 horas de taller practico. La distribucion de las
horas practicas, llegado el momento que los profesores de aula consideren, estaran
enfocadas al servicio de restaurante.

Basandonos en el texto de la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo Técnico en Cocina y Gastronomia, en el que se pretende
promover la autonomia pedagodgica y organizativa de los centros docentes, de forma que
puedan adaptar los contenidos de las mismas a las caracteristicas de su entorno productivo
y al propio proyecto de centro, podemos por tanto adaptar el desarrollo curricular de estas
ensefanzas.

Esta programacion esta disefiada para ser aplicada en el IES "Universidad Laboral" de
Méalaga. Desde este contexto destacan, en sintesis, tres angulos, el entorno
socioecondmico, los recursos del centro y posibilidades del departamento y las necesidades
especificas del alumnado, que permiten hacer una adaptacién ajustada a las circunstancias
educativas en que se pretende desarrollar esta:

El entorno socioeconémico

Las tendencias y condicionantes del entorno econémico no son singulares en la "Universidad
Laboral”, sino comunes a todos las centros de formacién de la provincia. De su andlisis se
desprende que la formacién de los futuros Técnicos de Cocina debe comprender su
preparacion para los dos modelos de restauracion dominantes y con claros visos de futuro:
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la restauracion directa y la restauracion diferida. Para ambos sistemas intentamos dar
respuesta articulando los servicios de comedor y de "tienda de gastronomia artesana"
respectivamente.

Otro elemento fundamental de contextualizacién lo determina la revalorizaciéon creciente de
la cocina tradicional en sus distintas niveles, para ello, en la seleccion de las actividades de
aula podra apreciarse una presencia significativa de la cocina y la gastronomia malaguefia y
andaluza, sin olvidar la gastronomia, los productos del conjunto del pais y la cocina
internacional.

Los alumno/as de segundo curso se hardn cargo de los servicios de restaurante en el
comedor del departamento hasta el mes de marzo, momento en que pasaran a la fase de
formacion en las empresas del sector, aquellos que aprueben y a actividades de
recuperacion los que no superen el médulo. Las actividades practicas disefiadas en esta
programacion para ellos se articularan fundamentalmente alrededor del mantenimiento de
dichos servicios, como, por otra parte es habitual en el resto de escuelas de la provincia.

Los menus ofrecidos en el restaurante estaran confeccionados a la medida de los
aprendizajes que se quiere que los alumno/as alcancen, su dificultad y variedad asi como la
metodologia empleada para la confeccidn estara vertebrada en parte por los alumno/as bajo
la atenta tutela del profesor que imparte clase en el moédulo.

Como la mayoria de alumno/as, tras una recogida de informacion inicial, pretenden
desarrollar su futuro como cocinero/a en la provincia de Malaga los menuds tendran un
caracter muy marcado de gastronomia popular malaguefia y andaluza, sin olvidar aquellas
elaboraciones de ambito nacional importantes. También hay alumno/as que pretenden
realizar las practicas fuera de la provincia incluso hay quien pretende realizarla en el
extranjero.

Los recursos del centro y posibilidades del departamento

Los recursos del centro, a pesar de su corta trayectoria en la imparticion de estas
enseflanzas, son medianamente adecuados para el desarrollo del curriculo. Aunque
presenta algunas carencias sobre todo en cantidad y calidad de los Utiles y bateria de cocina
y _espacios. Si bien contamos con un disefio de cocinas que permite un desarrollo sensato
en el futuro, la realidad actual es precaria en cuanto a la disponibilidad de herramientas al
nivel tecnoldgico que requeriria un programa de maximos para segundo curso del ciclo.

Hemos de destacar la dificultad que conlleva el desarrollo diario de las clases en el aula
taller en los que hay muchos momentos en los que se encuentran al mismo tiempo entre 60
y 70 alumno/as con unas divisiones estructurales deficientes para aislar los ruidos que se
producen en cocina.

Julio Verne, 6. 29191 Malaga
Teléfono 951298580. Fax 951298585



LE.S. Nim. 1 “Universidad Laboral”. Programacion didactica de Productos

’W Malaga Culinarios.
@‘\‘ ) 2° de Cocina y Gastronomia
) Departamento de Hosteleria

El departamento esté estudiando la posibilidad de la adecuacion de los espacios que posee
para mejorar la atencion a los alumno/as asi como adecuarse a los requerimientos de las
normativas vigentes en referencia a seguridad e higiene asi como una futura acogida de la
calidad educativa. Para ello necesitaremos de una apuesta importante de la direccion y de
los compafieros del centro que consideren viable los requerimientos de este Departamento
sin que por ello otros Departamentos se sientan en desventaja frente a la necesaria
inversion. Consideramos un momento propicio para mejorar nuestras instalaciones ya que la
administracion central est4 apostando por una FP de calidad y eso es lo que desde este
Departamento se intenta.

En este sentido los contenidos y las capacidades terminales no deben suponer recorte
alguno sino adaptarse a las posibilidades tecnolégicas concretas del departamento.

Para desarrollar la programacion de Segundo curso en las dos primeras evaluaciones y la de
primero en la tercera consideramos que las practicas mas reales que se pueden hacer es el
desarrollo del comedor de forma controlada y acotada para que sirva como herramienta
didactica en el aprendizaje de los alumno/as que acuden a nuestras aulas.

Las necesidades especificas del alumnado

El grupo de alumno/as al que va dirigida esta programacién estd compuesto por 30
alumno/as, 3 son repetidores, 3 estan cursando el modulo de FCT en total 30 alumno/as. En
el grupo encontramos a un alumno/as podemos clasificar como nivel medio de contenidos
conceptuales. La actitud de todos es buena y orientada hacia el trabajo.

Algunos de ellos presentan muchas dificultades en aspectos curriculares basicos de
matematicas y lengua. Carencias tales como la falta de comprension lectora, redaccion o
expresion, o la dificultad para la resolucion de problemas basicos de matematicas, cambio
de medidas, reglas de tres o ecuaciones sencillas. Esto hace que se retrasen mucho los
contenidos propios del médulo.

El alumnado de 2° segun confirman las pruebas de diagndstico inicial se caracteriza por
poseer un bajo nivel de teorizacién, se compensa, en general, con una notable entrega al
trabajo practico.

Por motivos ajenos a la organizacion del Dpto este afio no se realizaran servicios de
restauracion, al menos a la fecha que se entrega la programacion. En el supuesto de
cambiar, no empezaremos con los servicios de restauracién al publico hasta que se observe
una preparacion suficiente del grupo de segundo. Se ofrecera algun menu de prueba para
ver los conceptos adquiridos y las capacidades hasta ese momento, en funcién a esto se
planteara la posibilidad de la apertura del comedor en cotas bajas para el segundo y ultimo
trimestre, en torno a las 35 personas. Cantidad suficiente para que las practicas sean
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didacticas y que los profesores puedan trabajar con los alumno/as de una forma controlada y
en la medida de lo posible personalizada.

1.

Objetivos y competencias profesionales, personales y sociales.

Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para
determinar las necesidades de produccion en cocina.

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

Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

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

Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccion
del cliente, para prestar un servicio de calidad.

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

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

Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

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

Las COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES ALCANZADAS,
en diferentes niveles, una vez superado el médulo, son las que se relacionan a continuacion:

e Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacién
recibida.
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e Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Uutiles y
herramientas.

e Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a
las diferentes materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacion a
sus posibles aplicaciones.

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

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

e Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de
la ejecucién y protocolos establecidos.

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

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

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

e Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas vy
procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

e Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.
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1.1. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RA: 1. Organizar los procesos productivos y de servicio en cocina analizando informacion oral

0 escrita.

CRITERIOS DE EVALUACION

CONTENIDOS

a) Se han caracterizado los diversos ambitos
de la produccion y del servicio en cocina.

b) Se han determinado y secuenciado las
distintas fases de la produccion y del servicio
en cocina.

c) Se han deducido las necesidades de
materias primas, asi como de equipos, utiles,
herramientas y otros.

d) Se han tenido en cuenta las posibles
necesidades de coordinacion con el resto del
equipo de cocina.

e) Se ha reconocido la importancia del orden y
de la limpieza en la buena marcha del trabajo.

f) Se han determinado los procedimientos
intermedios de conservacién o mantenimiento
teniendo en cuenta las necesidades de las
elaboraciones y su uso posterior.

g) Se han determinado los procesos buscando
una utilizaciéon racional de los recursos
materiales y energéticos.

h) Se ha valorado, desde el ambito
organizativo, la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

El

proceso de produccion culinaria

(Procedimiento Eje).

Terminologia de
culinaria

la produccion

Andlisis de procesos culinarios: El
diagrama de flujo.

Analisis de conceptos: EI mapa
conceptual.

Ordenes de trabajo.

La fichas, ficha receta, ficha

economato, ficha de pedido.

Sistemas de produccién.

Fases en la produccion y el servicio en

la cocina. Mise-n-place,

pre-servicio,

servicio y desbarasabo.

Secuenciacion en la fase de servicio
en cocina.
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RA: 2. Elaborar productos culinarios establecidos seleccionando y aplicando

técnicas tradicionales y avanzadas.

CRITERIOS DE EVALUACION

CONTENIDOS

a) Se han identificado las diferentes técnicas
culinarias avanzadas.

b) Se ha relacionado cada técnica con las
caracteristicas de las materias primas y del
producto final.

c) Se ha valorado la importancia de estas
técnicas culinarias avanzadas en los distintos
ambitos productivos.

d) Se han realizado las tareas de organizacion
y secuenciacion de las operaciones
necesarias para la elaboracion de los
productos culinarios.

e) Se ha verificado, previamente al desarrollo
de las tareas, la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para la produccion.

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

g) Se han verificado y valorado las
caracteristicas finales del producto.

h) Se ha desarrollado el servicio en cocina
siguiendo los procedimientos establecidos.

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

J) Se han realizado todas las operaciones

Conceptos cocina nacional y regional
Conceptos cocina internacional
Caracteristicas generales.

Raices de la cocina espafiola.
Ingredientes significativos.

Descripcion de elaboraciones
significativas.

- Aperitivos y entremeses
- Potajes, guisos y sopas
- Cocina con Vegetales

- Cocina con cereales, trigo,
sémolas, harina, arroces,
pastas...

- Cocina del mar

- Cocina de la carne
Técnicas de elaboracion.
Aplicaciones practicas.
Andlisis comparativos.

Movimientos gastronémicos.
La nouvelle cuisine

Evolucion de la cocina en los ultimos
afos.

La cocina al vacio

Cocina de autor

Cocina de producto /mercado
Cocina de fusion entre culturas
Cocina de la técnica de vacio.
Cocina de la deconstruccion
Cocina tecnoemocional.
Nuevas técnicas culinarias.
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teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Magquinaria de ultima generacion.
Esferificacion

Criococina

Espesantes, espumantes,
emulsionantes, gelificantes...
Liococina
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RA3. Elaborar productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas

evaluando las distintas alternativas.

CRITERIOS DE EVALUACION

CONTENIDOS

a) Se han propuesto diferentes productos
culinarios a partir de un conjunto de materias
primas dadas.

b) Se ha valorado la posibilidad de
aprovechamiento de recursos.

c) Se han disefiado elaboraciones que
combinen los elementos entre si de manera
razonable.

d) Se ha deducido y relacionado las técnicas
apropiadas con respecto a las materias
primas y los resultados finales propuestos.

e) Se han realizado las tareas de organizacion
y secuenciacion de las diversas fases
necesarias en el desarrollo de los productos
en tiempo y forma.

f) Se ha verificado la disponibilidad de todos
los elementos necesarios previamente al
desarrollo de las tareas.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencién
de productos culinarios siguiendo los
procedimientos establecidos.

h) Se han verificado y valorado las
caracteristicas finales del producto.

j) Se han desarrollando los procedimientos
intermedios y finales de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de los
productos obtenidos y su uso posterior.

» Proceso de creacibn de un plato y
presentacion.

Fases, materias primas, puntos
clave, ejecucion, valoracion vy
archivo.

= Estudio de las cualidades

organolépticas:
- Estudio del producto en funcion a
la zona de produccion.
- Aplicaciones y resultados.
» Transformaciones fisico-quimicas de los
alimentos.
- Estudio de lo que les sucede a los
alimentos antes de su cocinado
- Estudio de lo que les sucede a los
alimentos durante de su cocinado
- Estudio de lo que les sucede a los
alimentos después de su
cocinado
= Estudio de formas y colores en las
elaboraciones:
- Presentacion de platos:
- El aspecto técnico.
- El aspecto estético.
- Formas, colores y contrastes:
- Colores primarios y opuestos.
- Intensidad del color.
e Gama de colores.

Julio Verne, 6. 29191 Malaga
Teléfono 951298580. Fax 951298585

11

Emilio Rumbado Martin
Fernando Bonilla Leal




LE.S. Num. 1 “Universidad Laboral”.

Malaga

2\ Departamento de Hosteleria

Programacion didactica de Productos
Culinarios.
2° de Cocina y Gastronomia

k) Se ha confeccionado un recetario con todas
las elaboraciones realizadas a lo largo del
curso/ciclo.

l) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.
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RA4. Elaborar platos para personas con necesidades alimenticias especificas
analizando las caracteristicas propias de cada situacion.

CRITERIOS DE EVALUACION CONTENIDOS
a) Se han reconocido los distintos tipos de * Necesidades nutricionales en personas
necesidades alimenticias especificas. con necesidades alimenticias
especificas.

b) Se han identificado alimentos excluidos en

. . . e * Principales afecciones alimentarias:
cada necesidad alimenticia especifica.

alergias e intolerancias. Tratamientos.

c) Se han reconocido los posibles productos = Productos inadecuados y productos
sustitutivos. sustitutivos para las necesidades
alimenticias especificas. Descripcion y

d) Se han elaborado los platos siguiendo los caracterizacién.

procedimientos establecidos y evitando cruces

. . » Etiquetado de alimentos para personas
con alimentos excluidos.

con necesidades alimenticias

e) Se han valorado las posibles especificas. Legislacion. Simbolos
consecuencias para la salud de las personas utilizados.

con necesidades alimenticias especificas de = Dietas tipo. Descripcion y caracterizacion

una manipulacion/preparacién inadecuada. ple dietas relacpnadas_con las alergias e
intolerancias alimentarias.

f) Se han realizado todas las operaciones = Principios basicos de buenas practicas

teniendo en cuenta la normativa higiéniCO- en la elaboracidon de p|atos aptos para
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion alérgicos a alimentos y al latex, asi como
ambiental. para celiacos
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1.2. Relacién entre las competencias y los resultados de Aprendizaje.

Competencias / Resultados de Aprendizaje

RA1

RA 2

RA 3

RA 4

Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para
determinar las necesidades de produccién en cocina.

X

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

Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

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

Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la
satisfaccion del cliente, para prestar un servicio de calidad.

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

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

Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su
aportacion al proceso global para conseguir los objetivos de la produccién.

Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.
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1.3. Desarrollo de las Unidades Didacticas

= Secuenciacion en
cocina.

= Sistemas de produccion.

= Fases en la produccion y el servicio en la
cocina. Mise-n-place, pre-servicio, servicio y
desbarasado.

la fase de servicio en

Modulo Profesional Productos Culinarios Horas MP | 252
Unidad de Trabajo Organizacion del Proceso | Horas UT | 10
Productivo
Temporalizacion 1 Trimestre
Contenido Actividades
= ElI proceso de produccion culinaria
(Procedimiento Eje).
- Terminologia de la produccién culinaria
- Andlisis de procesos culinarios: El | 1. Ejercicios de realizacion de
diagrama de flujo. creacion y analisis de de
. _ documentos propios del proceso
- Analisis de conceptos: El mapa | 4e produccién culinaria.
conceptual. S L
. _ 2. Ejercicios de realizacion de
- Ordenes de trabajo. diagramas de flujo.
- ITa fichas, fiqha receta, ficha economato, | 3 Realizar planes de trabajo.
ficha de pedido. o .
4. Ejercicios de de deduccion

de necesidades.

5.

Examen
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Modulo Profesional Productos Culinarios Horas MP | 252
Unidad de Trabajo Estudio de las cualidades | Horas UT | 10
Organolépticas
Temporalizacion 1 Trimestre
Contenido Actividades

» Estudio de las cualidades organolépticas:

Estudio del producto en funcién
zona de produccion.
Aplicaciones y resultados.

= Transformaciones fisico-quimicas de los
alimentos.

Estudio de lo que les sucede a los
alimentos antes de su cocinado
Estudio de lo que les sucede a los
alimentos durante de su cocinado
Estudio de lo que les sucede a los
alimentos después de su cocinado

= Estudio de formas y colores en las
elaboraciones:

Presentacion de platos:

El aspecto técnico.

El aspecto estético.

Formas, colores y contrastes:
Colores primarios y opuestos.
Intensidad del color.

Gama de colores.

a la

1.

2.

Realizacién de Actividades
de Clase.

Realizacion de mapas de
combinacioén de alimentos de
alimentos

3.

Examen
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=  Rai

= Caracteristicas generales.

ces de la cocina espafiola.

= |ngredientes significativos.

Aperitivos y entremeses
Potajes, guisos y sopas
Cocina con Vegetales

Moédulo Profesional Productos Culinarios Horas MP | 252
Unidad de Trabajo Cocina Nacional, regional e | Horas UT | 90
internacional
Temporalizacion 1 Trimestre 2 trimestre
Contenido Actividades
= Conceptos cocina nacional y regional 1. Trabajos monogréficos de
= Conceptos cocina internacional Investigacion
2. Ejercicios visionado de

= Descripcion de elaboraciones significativas.

Cocina con cereales, trigo, sémolas,

harina, arroces, pastas...
Cocina del mar
Cocina de la carne

= Técnicas de elaboracion. Aplicaciones
practicas.

= Andlisis comparativos.

3. Presentacion de Trabajo de

4, Realizacion de platos del

5. Préacticas de cocina de

programas televisivos (edmodo)

investigacion sobre cultura
gastrondmica.

recetario tradicional espafiol.
(Actividad 1,2,3)

elaboraciones nacionales,
regionales e internacionales.
(Actividad 1,2,3)

6.

Examen
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Moédulo Profesional Productos Culinarios Horas MP | 252
Unidad de Trabajo Cocina Internacional Horas UT | 60
Temporalizacion 1 Trimestre 2 trimestre

Contenido Actividades

= Conceptos cocina internacional

= Caracteristicas generales.

* Ingredientes significativos.

= Descripcion de elaboraciones significativas.
- Aperitivos y entremeses
- Potajes, guisos y sopas
- Cocina con Vegetales

- Cocina con cereales, trigo, sémolas,
harina, arroces, pastas...

- Cocina del mar
- Cocina de la carne

. Trabajos monograficos de

investigacion
Ejercicios visionado de

programas televisivos
(edmodo)

Presentacion de Trabajo de
investigacion sobre cultura
gastrondémica.

Realizacion de platos del
recetario tradicional
espaniol. (Actividad 1,2,3)

= Técnicas de elaboracion. Aplicaciones
practicas.

= Analisis comparativos.

Examen
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Modulo Profesional Productos Culinarios Horas MP | 252
Unidad de Trabajo Tendencias en la Cocina | Horas UT |50
Actual y Proceso Creativo
Temporalizacion 2 trimestre
Contenido Actividades

Movimientos gastronémicos.

La nouvelle cuisine

Evoluciéon de la cocina en los ultimos arios.

Cocina de autor

Cocina de producto /mercado
Cocina de fusion entre culturas
Cocina de la técnica de vacio.
Cocina de la deconstruccion
Cocina tecnoemocional.

Nuevas técnicas culinarias.

Proceso de

Maquinaria de ultima generacion.

Esferificacion
Criococina
Espesantes,
emulsionantes, gelificantes...
Liococina

Cocina al vacio

creacion de un

presentacion.

plato

espumantes,

y

Fases, materias primas, puntos clave,

ejecucion, valoracion y archivo.

4. Prueba escrita de sobre

. Visionado de programas
televisivos

. Debate Cocina tradicional vs
Cocina creativa. Entrega del
guion del debate

. Elaboraciones de Autor.

Tendencias de la Cocina
Actual.

. Preparar y presentar platos de
nueva creaciéon partiendo de
una lista de ingredientes y
basados en las nuevas lineas
de creacién culinarias.
(Actividad 1,2,3)

. Trabajo de investigacion:
Tecnologias y los cocineros,
quién ha desarrollado qué.

7. Examen

Julio Verne, 6. 29191 Mdlaga
Teléfono 951298580. Fax 951298585

19

Emilio Rumbado Martin
Fernando Bonilla Leal



LE.S. Num. 1 “Universidad Laboral”. Programacion didactica de Productos
W Malaga Culinarios.

qﬁ\\‘ ] 2° de Cocina y Gastronomia
2\ Departamento de Hosteleria
Modulo Profesional Productos Culinarios Horas MP | 252
Unidad de Trabajo Nutricion: Necesidades | Horas UT | 32
Especificas de Alimentacion.
Temporalizacion 1 Trimestre 2 trimestre
Contenido Actividades

» Necesidades nutricionales en personas con
necesidades alimenticias especificas.

* Principales afecciones alimentarias: alergias e | 1. Trabajos monogréficos de

intolerancias. Tratamientos. investigacion
» Productos inadecuados y productos 2. Visionado de programas
sustitutivos para las necesidades alimenticias televisivos.
especificas. Descripcién y caracterizacion. .
P P y 3. Lectura de articulos
» Etiguetado de alimentos para personas con relacionados.
necesidades alimenticias especificas. .
) . . > €SP 4. Elaboraciones para
Legislacion. Simbolos utilizados. )
personas con necesidades
» Dietas tipo. Descripcion y caracterizacion de especificas de
dietas relacionadas con las alergias e alimentacién.(Actividad 1,2,3)
intolerancias alimentarias.
» Principios basicos de buenas précticas en la
elaboracién de platos aptos para alérgicos a
alimentos y al latex, asi como para celiacos. 5. Examen

Segun nos indica Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia, las lineas de actuacion en
el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo versaran
sobre:

— La organizacién de los procesos productivos y las fases de la produccién y el
servicio en cocina con diagramas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases
productivas.

— Utilizaciébn de técnicas culinarias avanzadas con aplicacion de las nuevas
tecnologias.

— La preparacion de elaboraciones culinarias territoriales e internacionales.
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— La elaboracion de productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas
— La elaboracion de platos para personas con necesidades alimenticias especificas.

Y esto lo encontramos desarrollado en el transcurso de esta programacion, quizas no el
orden establecido pero si en el orden que consideramos mas correcto para la adquisicion
de las competencias profesionales.

2. Desarrollo de los temas transversales

En una programacion basada en la consideracion de los contenidos actitudinales como
elemento sustancial de la misma el desarrollo de los temas transversales no debe ser un
apartado curricular diferenciado sino un principio metodologico presente en toda su
extension.

Un profesional de la cocina debe ser también una persona socialmente madura que
participa en la construccién de su comunidad, un ciudadano protagonista en el discurso de
la paz y la no violencia, la tolerancia, el respeto a la diversidad, la sensibilidad
medioambiental, la vida saludable, el consumo inteligente; un andaluz formado en su
cultura, en la ética y en el civismo imprescindibles para la convivencia democrética llena de
sentido humano.

Aungue el modelo de tratamiento que daremos a los contenidos transversales sera su
integracion en el mddulo, seremos también sensibles a un conjunto de conmemoraciones
(dia del &rbol, dia de la mujer, dia de la paz, dia del medio ambiente...) que nos permitiran
reforzar la atencion y favorecer la sensibilizacion de toda la comunidad educativa hacia los
mencionados contenidos.

3. Metodologia didactica.

La metodologia que se aplicara en el desarrollo didactico del médulo Procesos Culinarios
tendran en cuenta las lineas generales de actuacion pedagdgica recogidas en el apartado
b) del Proyecto Educativo del Centro y las orientaciones metodoldgicas establecidas en la
Orden de 05/08/2008. En concreto:

1. El fomento de metodologias que tengan en cuenta los diferentes ritmos de
aprendizaje de los alumno/as, favorezcan la capacidad de aprender por si
mismos, el trabajo en equipo y la utilizacion de los métodos de investigacion
apropiados.

2. Respecto al aprendizaje:
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e La actividad debe ser el eje en torno al cual plantear distintas estrategias
metodoldgicas. Una actividad alejada de la simple repeticion de ejercicios
aislados y vinculada a tareas complejas, a una secuencia en que el
alumnado entienda qué, cdmo y por qué se hace.

¢ Vincular el conocimiento a los problemas relevantes de la vida cotidiana.

e Favorecer un clima de confianza y seguridad en el que probar y equivocarse
sin temor, en el que se favorezca el desarrollo de habilidades sociales, la
seguridad en si mismo y el equilibrio emocional en contextos de aprendizaje.

e Ultilizar instrumentos y criterios de evaluacion, destinados no solo a captar el
recuerdo de datos sino las ideas y sus relaciones, la comprension y la
reflexion.

e Crear contextos de aprendizaje complejos donde los estudiantes se enfrenten
a procesos de indagacion y que permitan la actividad individual y en grupo, la
reflexion y el debate y el trabajo de campo.

3. La propuestay realizacion de actividades que estimulen el interés y el habito de
la lectura y la capacidad de expresarse correctamente en publico.

4. La propuesta de realizacibn de trabajos de investigacibn monogréficos,
interdisciplinares u otros de naturaleza analoga.

5. Establecimiento de tiempos para el trabajo cooperativo del alumnado.
6. Uso de materiales y recursos didacticos variados y complementarios.

7. La utilizacién habitual de las tecnologias de la informacién y de la comunicacién
como herramienta para el desarrollo del curriculo.

El desdoble del grupo sera coordinado por los profesores firmantes de la programacion,
llevando el seguimiento de los alumno/as, no habra una divisién efectiva de la clase.

3.1 Estrategias metodoldgicas para la organizacion de las sesiones tedricas.

Se realizara una breve exposicion oral al iniciar cada Unidad de Trabajo a través de la cual
se presentaran los contenidos, ayudando a los alumno/as a captar la estructura de las
ideas y a establecer conexiones entre los diferentes conceptos, relacionandolos con sus
conocimientos previos.

La explicacidon previa del profesor sera imprescindible para que el alumno/a adquiera una
vision general del tema. Dado el caracter eminentemente practico del modulo y que la
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mayor parte de las clases se desarrollardn en el Aula de Taller de Cocina, el docente
utilizar4 una metodologia activa, dando unas premisas al inicio de la clase con las que el
alumno/a/a deber& organizar su propio aprendizaje, por supuesto siempre con la ayuda del
profesor, y en interaccidon con sus compafieros/as, promoviendo en él/ella un aprendizaje
reflexivo, significativo y funcional, procurando para ello que los contenidos y actividades
tengan sentido significativo.

Nuestra funcibn como docentes sera dinamizar y orientar todo el proceso de aprendizaje,
especialmente las actividades, para conseguir que el alumno/a/a vea lo practico del
modulo. Todo ello lo desarrollaremos a través de una metodologia y unas estrategias de
aprendizaje eminentemente activas, apoyadas en unos medios y recursos especificos y
funcionales.

Ser4 necesario que el alumno/a relacione significativamente el contenido del nuevo
aprendizaje con los que ya posee, es decir, que se establezca algun tipo de vinculo o
enlace entre lo que pretende aprender y lo que se ha aprendido previamente.

En la descripcion de cada unidad didactica se reflejardn exclusivamente los aspectos
especificos de la misma

3.2 Estrategias metodoldgicas para la organizacion de las sesiones
practicas.

Desarrollaremos los contenidos conceptuales de la Unidad de Trabajo en el aula-clase y en
el aula taller de cocina se explicaran, analizardn y realizaran las practicas. En el aula-
cocina el alumnado se agrupara en partidas (grupos) de 4 alumno/as/as.

Dividiremos la metodologia empleada en el desarrollo de las préacticas en dos:
. Primera, sin servicios de restaurante:

Las partidas seran aperitivos, entradas, primeros y segundos, la finalidad de esta fase es la
de la recuperacion de las actitudes y capacidades de primero. Preparando para la segunda
fase del curso en la que si se considera necesario y apropiado abrir el restaurante al
publico.

. Segunda, con servicios de restaurante:

Las partidas empleadas como norma general seran aperitivos, entradas, primero, segundo
y postre. las funciones de cada partida iran en funcién al mena desarrollado. Pero siempre
irdn orientadas a las realizadas en la vida laboral que les espera. Todo se hara de la forma
mas realista posible, para que el alumno/a/a desarrolle un programa de FCT con las
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habilidades y aptitudes suficientes para superarlo.
Para elaboraciones se trabajara sobre fichas-receta propuestas al alumno/a.

La posibilidad de estructurar un programa practico secuenciado con la Idgica tradicional,
acabar con una Unidad de Trabajo para seguidamente empezar con la siguiente, crea
multiples y numerosos problemas, entre los cuales se pueden citar:

e Econdmicos, los productos que se elaboran, al ser perecederos debemos darles
salida, consumirlos mediante el servicio de un menu para los propios alumno/as o
para terceros y el menud, obviamente, debe ser variado en cuanto a géneros y
métodos de cocinado.

e De adaptacion a la realidad del mundo productivo pues la empresa de restauracion
funciona sirviendo diariamente sus productos mediante la oferta de menuds o
cartas, en los que se dan la variedad de productos o sistemas de cocinado
ejecutados simultdneamente, previa la puesta a punto del servicio. La escuela, en
la medida de sus posibilidades, debe adaptarse a este sistema para hacer
mas fécil y menos traumatico el paso del alumno/a al mundo laboral.

Por estas razones las Unidades de Trabajo se han estructurado con arreglo a un sistema
I6gico para facilitar al ensefiante una visién de la materia general y completa, que a su
vez debera ir encadenado y adaptado a la realizacién de menus con la l6gica de dificultad
progresiva para la formacion del alumno/a.

El profesor debe aplicar los métodos de cocinado béasicos de los distintos géneros,
elaborando los platos que mejor se adapten a su entorno, haciendo hincapié en los que
corresponden a su region, sin olvidarse de la cocina internacional.

Dentro de esta estructura, y en una misma Unidad de Trabajo, hay elaboraciones con
mayor dificultad y que precisan mayor atencion y destreza por parte del alumno/a, asi
como de unas labores adicionales mas complejas. El profesor determinard el momento
en el que se deben afrontar teniendo en cuenta, ademas de los puntos expuestos, otros
factores como pueden ser:

e Evaluacion inicial del alumno/a.
e Estacionalidad.

e Situacion presupuestaria.

e Encaje dentro del mend.

e Géneros en existencia.
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¢ Reglas gastrondmicas.
e Posibilidades de mercado.

Valoracion nutricional.

e Posibilidades de restaurante abierto al publico.

Existen una serie de unidades de trabajo que se consideran transversales para todo el
curso, estas son las cursadas en primero, puesto que son la base de la cocina y
posteriormente la unidad de nuevas tendencias en la gastronomia y la unidad de creacion
a partir de un grupo de materias, de forma que en la medida de lo posible, en cuanto a
tecnologia disponible y capacidad de los alumno/as se adaptaran los elaboraciones
establecidas a las nuevas tendencias nutricionales, de presentacion, de ejecucion etc...,
asi como la iniciativa de proponer una serie de platos a ofertar en el restaurante.

Procurar un clima de trabajo cooperativo entre alumno/as iguales, favorecedor de la mayor
autonomia y creatividad posibles, y a la vez de la asuncién de responsabilidades
personales y los roles diversos que concurren en la practica laboral de la cocina.
Ensefianza realista. Aprendizaje lo mas real posible.

3.3 Estrategias metodoldgicas para la organizacion de la actividad
didactica.
Tendremos que hacer una distincién clara en la organizacion teérica del médulo, a la
organizacién practica de las actividades.
En la actividad teorica:

e Realizar una introduccién de los contenidos para poner en situacion.

e Valorar los conocimientos previos del alumno/a.

e Daremos explicaciones concisas y claras centrandonos en los contenidos y
apoyandonos en contenidos anteriores.

e Emplear el glosario propio de la materia.
e Emplear, en la medida de lo posible, los ejemplos cotidianos de la vida en hosteleria

e Fomentar, en la medida de lo posible, la participacion activa del alumnado durante la
intervencion del profesor, realizando preguntas y dando pie a posibles
intervenciones de los alumno/as y alumnas.

e Realizar preguntas para confirmar la comprensién del contenido

e Comprobar repetidamente el nivel de entendimiento y asimilacién del tema por parte
de los alumno/as.
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En aula-taller:
e Emplear la organizacién propia de una empresa hostelera
e Utilizar mecanismos de informacion tipicos de las empresas hosteleras.

e Enmarcar cada elaboracion en un menu con sentido real, explicando las distintas
versiones.

e Emplearemos la clase demostrativa en aquellos momentos importantes, como el
emplatado o con aquellos productos de precio excesivo que disponemos en contada
ocasiones.

4, Evaluacion

Dentro del marco legal de la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la
evaluacion, certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa
enseflanzas de formacién profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la
Comunidad Autonoma de Andalucia. Se evaluara cada uno de los siguientes resultados de
aprendizaje mediante las evidencias descritas en las siguientes tablas:

4.1 Evaluacion, procedimientos de evaluacion del alumnado y criterios de calificacion

Para la evaluacion de los aprendizajes de los alumno/as y alumnas, se tendran en cuenta las
capacidades terminales y criterios de evaluacion de los distintos médulos profesionales y los
objetivos generales que figuran en el Decreto por el que se establecen las ensefianzas
correspondientes al ciclo formativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

La evaluacion sera formativa y continua, en cuanto que estara inmersa en el proceso de
ensefianza y aprendizaje de los alumno/as.

La aplicacion del proceso de evaluacion continua a los alumno/as y alumnas requiere la
asistencia regular a las clases y actividades programadas para los distintos moédulos
profesionales que constituyen el curriculo del Ciclo Formativo de Formacion Profesional
Especifica.
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Moédulo Profesional

Productos Culinarios

Horas MP

252

Unidad de Competencia

1-2-3-4

Horas UC

50

Resultado de
aprendizaje

RAL. Organiza los procesos productivos y de servicio en cocina analizando

informacién oral o escrita.

Unidades
relacionadas

Didacticas

Competencias PPS

a-j -k

Ambito Formacion Centro
Objetivos Generales a -j-k
Moédulos Profesionales 0048

Relacionados

Criterio de evaluacion

Descriptor del logro

Evidencia Evidencia dual

Presencial

a) Se han caracterizado

¢ Se identifican los ambitos de
produccién culinaria.

Pregunta examen

los diversos ambitos de la o - L 5%
produccion y del servicio en . Idgl_mflca el systema,de prod_ucmon
cocina. ¢ Utiliza la terminologia apropiada.
e Sabe interpretar ordenes de trabajo y | - Ejercicios de
b) Se han determinado y realizarlas. realizacién de 504
secuenciado las distintas fases | e Capacidad de organizar un plato en diagramas de flujo. 0
de la produccién y del servicio un organigrama. - Realizar planes de
en cocina. trabajo.
- Pregunta examen
e Sabe calcular las cantidades de - Ejercicios de de
ingredientes para las elaboraciones. deduccion de 5
¢) Se han deducido las | ® IIdentifica y maneja maquinaria para ] g?ecelsjir?tgd:;émen ?
necesidades de materias aprgducuon - . g
primas, asi como de equipos, | ® Realiza el aprOV|S|onam|entoyeI
utiles, herramientas y otros. CO”F“" de consumos de allmentos_y
bebidas con precision, orden, sentido
de la rentabilidad econémica y
honradez.
e Adapta la informacion recibida el tipo | -
de cocina que se hace. - Ejercicios de 5%

d) Se han tenido en
cuenta las posibles necesidades
de coordinacion con el resto del
equipo de cocina.

e Analiza la ejecucion de un plato de la
manera mejor Interpretar
correctamente todo tipo de fichas
recetas.

realizacién de
creacion y analisis
de de documentos
propios del proceso
de produccion
culinaria.

- Pregunta examen
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Programacion didactica de Productos
Culinarios.
2° de Cocina y Gastronomia

e) Se ha reconocido la
importancia del orden y de la
limpieza en la buena marcha del
trabajo.

e |dentifica los riesgos de no seguir las
normas higiénico sanitarias.

e Limpia los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la
frecuencia, productos y métodos
establecidos

Pregunta clase

%

f) Se han determinado
los procedimientos intermedios
de conservacion o]
mantenimiento  teniendo en
cuenta las necesidades de las
elaboraciones 'y su  uso
posterior.

e Reconoce los procesos de
conservacion

e Emplea los sistemas de
conservacion

¢ Valora la necesidad de conservacion
de los diferentes alimentos.

Pregunta examen

5%

g) Se han determinado
los procesos buscando una

utilizacion racional de los
recursos materiales y
energéticos.

¢ Realiza de forma eficiente la
produccién en cocina.
e Conoce la maquinaria de cocina

Pregunta clase

%

h) Se ha valorado, desde
el ambito organizativo, la
normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de
proteccién ambiental.

¢ Realiza todo el proceso con orden,
limpieza y siguiendo la normativa
higiénico sanitaria.

Pregunta clase

%
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) Departamento de Hosteleria

Programacion didactica de Productos
Culinarios.
2° de Cocina y Gastronomia

Moédulo Profesional

Productos Culinarios

Horas MP

252

Unidad de Competencia

1-2-3-4

Horas UC

50

Resultado de RAZ2. Elabora productos culinarios establecidos seleccionando y aplicando
aprendizaje técnicas tradicionales y avanzadas.
Unidades Didécticas

relacionadas

Competencias PPS

a-b-c-d-e-f-g-h-j-k

Ambito

Formacion Centro y Formacion Empresa

Objetivos Generales

a-b-c-d-e-f-g-h-j-k

Moédulos Profesionales
Relacionados

0048, 0046, 0047, 0031

Criterio de evaluacion Descriptor del logro Evidenci Evidencia
a Presencial dual
= Conoce las Tendencias de la Cocina
. 9 - Pregunta
Actual, las fuentes de informacion y examen
. e la bibliografia astronémica
a) Se han identificado las fundamentalg 9 - Debate 5
diferentes tecnicas culinarias | Reconoce : aolica las  dltimas Cocina Pregunta examen %
avanzadas. €y a tradicional vs
tecnologias .
. - Cocina
= Sabe trabajar con aquellas técnicas .
creativa.
y productos actuales
= Se reconocen las técnicas aplicables
a cada producto, en funcién del
) - Pregunta
resultado final examen
b) Se ha relacionado * Aplica a los ingredientes las técnicas | _ Practica de - Pregunta examen
. conociendo el resultado final. 9
cada tecnica con las Conocer la cocina astronomia en clase. -CSA 2
caracteristicas de las materias las rediones de Es Zﬁ% - Trabajos - C.S.TL 0%
primas y del producto final. 9 pana. . monograficos - Observacion
» Conoce las materias primas mas de
empleadas en las diferentes cocinas . L
L g investigacion
= Conocer las tradiciones culinarias de
las regiones espafiolas.
c) Se ha valorado la L
. ) . . = Conoce las aplicaciones —
importancia de estas técnicas astronémicas v 1o que suponen en Practica de
culinarias avanzadas en los 9 Y1049 P clase
o PR . el proceso productivo.
distintos &mbitos productivos. - Cuaderno
= Realiza la mise n pl form .
c:r?ec;a se n place de forma seguimiento del
= Analiza los recursos necesarios alumno/a
d) Se han realizado las | Realiza las operaciones basicas de - Cuaderno 2
tareas de organizacion 'y op - seguimiento del 0%
L, preelaboracién, conservacion, ,
secuenciacion de las reCOCCioN Practica de tutor
operaciones necesarias para la P ) clase docente/laboral

elaboracion de
culinarios.

los productos

Deduce y calcule de necesidades.
Desarrolla de los platos elegidos
representativos de la gastronomia
nacional e internacional

Observacion
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) Departamento de Hosteleria

Programacion didactica de Productos
Culinarios.
2° de Cocina y Gastronomia

e) Se ha verificado,
previamente al desarrollo de las
tareas, la disponibilidad de
todos los elementos necesarios
para la produccién.

Se ha revisado la disponibilidad de
materia prima, maquinaria y Utiles

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

Realiza las técnicas culinarias
necesarias de forma eficiente,
secuenciada y organizadamente

g) Se han verificado y
valorado las caracteristicas
finales del producto.

Analiza los resultados olfativo
gustativos

h) Se ha desarrollado el
servicio en cocina siguiendo los
procedimientos establecidos.

Desarrolla el servicio de forma
ordenada, secuenciada, limpia,
organizada.

Trabaja en equipo

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

Se realiza de forma correcta la
conservacion, teniendo en cuenta
producto y lugar de la misma.

Se reconoce las necesidades de
conservacion de los diferentes
alimentos

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

Se desarrolla el proceso productivo
siguiendo normativa higiénico-
sanitaria

Préactica de
- Pregunta examen
clase
Pregunta -CSA
9 - CSTL 0%
examen L
Observacion
Préactica de - Cuaderno
clase .
seguimiento del
alumno/a
o - Cuaderno
Practica de -
seguimiento del 0%
clase
tutor
docente/laboral
Préactica de | - Observaciéon
clase
Préactica de | - Cuaderno
clase seguimiento del
alumno/a
- Cuaderno
- seguimiento del 5%
Zfs?ca de | iutor
docente/laboral
- Observacién
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Malaga

) Departamento de Hosteleria

Programacion didactica de Productos
Culinarios.
2° de Cocina y Gastronomia

Moédulo Profesional

Productos Culinarios

Horas MP

252

Unidad de Competencia

1-2-3-4

Horas UC

50

Resultado de
aprendizaje

RA3. Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas

evaluando las distintas alternativas.

Unidades
relacionadas

Didacticas

Competencias PPS

a-b-c-d-e-f-g-h-j-k

Ambito

Formacion Centro y Formacion Empresa

Objetivos Generales

a-b-c-d-e-f-g-h-j-k

Moédulos Profesionales
Relacionados

0048, 0048, 0046, 0047, 0031

Criterio de evaluacion Descriptor del logro Evidencia Evidencia
Presencial dual
- Trabajo de

a) Se han propuesto
diferentes productos culinarios a
partir de un conjunto de
materias primas dadas.

e Conoce y diferenciar los productos
de calidad de Espafia.

¢ Realiza mapa de denominaciones de
Origen y productos especiales de
Andalucia

productos y
cualidades
organolépticas.

- Ejercicios de

creacion de platos.

- Pregunta examen

Pregunta examen

%

Pregunta examen

b) Se ha valorado la « Aprovecha los recurso existentes de - Practica de clase -CSA
posibilidad de aprovechamiento ; P ; - Trabajos - C.S.TL 0%
de recursos. orma apropiada. monogréficos de - Observacion 0
investigacion.
¢ Entende porque combinan los - Prequnt
alimentos. gunta examen
e Conoce las cualidades . Trabajo§ '
c) Se han disefiado organolépticas de los productos y _rnonograﬂ_cps de
g . investigacion sobre | - Cuaderno
elaboraciones que combinen los como reconocerlas. teoria de sequimiento del
elementos entre si de manera | e Conoce las transformaciones que se combinacion de alugmno/a
razonable. producen en las materias primas. alimentos.
e Conoce los sabores basicos - Cuaderno
seguimiento del | 0%

d) Se ha deducido y
relacionado las técnicas
apropiadas con respecto a las
materias primas y los resultados
finales propuestos.

¢ Realiza la mise n place de forma
correcta

¢ Analiza los recursos necesarios

¢ Realiza las operaciones basicas de
preelaboracién, conservacion,
precoccion.

Préactica de clase

tutor
docente/laboral

- Observacion
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Malaga

) Departamento de Hosteleria

Programacion didactica de Productos
Culinarios.
2° de Cocina y Gastronomia

e) Se han realizado las
tareas de organizacion 'y
secuenciacion de las diversas

e Desarrolla el servicio de forma
ordenada, secuenciada, limpia,
organizada.

Realiza las técnicas culinarias

Préactica de clase

- CSA
- C.S.TL

Ij?seasrrolIon?jceeslgga;roduirt]os eil necesari_as de forma_eficiente, Pregunta examen Observacion o
tiempo y forma. secuenciada y organizadamente
e Trabaja en equipo
¢ Ha revisado la disponibilidad de
f) Se ha verificado la materia prima, maquinaria y utiles.
disponibilidad de todos los | e Realiza el aprovisionamiento y el
elementos necesarios control de consumos de alimentos y Practica de clase
previamente al desarrollo de las bebidas con precision, orden, sentido
tareas. de la rentabilidad econémica y - Cuaderno
honradez. seguimiento del
¢ Realiza las operaciones basicas de alumno/a
preelaboracién, conservacion,
. ‘s - Cuaderno
g) Se han ejecutado las precoccion. sequimiento del | 0%
tareas de obtencion de | e Realiza las técnicas culinarias Practica de clase tut%r
productos culinarios siguiendo necesarias de forma eficiente, docente/laboral
los procedimientos establecidos. secuenciada y organizadamente
- Observacién
h) Se han verificado y e Desarrolla el servic@o de fprma
valorado las caracteristicas ordengd%, secuenciada, limpia, Practica de clase
finales del producto. organizada.
e Trabaja en equipo
i)Se ha confeccionado un . Analiz_a los resultados olfativo
recetario con todas las gustgtlvos. .
elaboraciones realizadas a lo | ® Realiza el re_cete_trlo_ de_ forma )
largo del cursolciclo. ordenada y limpia, indicando
escandallo.
j) Se han desarrollando | e Se realiza de forma correcta la Practica de clase - Cuaderno
los procedimientos intermedios conservacion, teniendo en cuenta seguimiento del | 5%
y finales de conservacion producto y lugar de la misma. alumno/a
teniendo en cuenta  las | e Se reconoce las necesidades de - Cuaderno

necesidades de los productos
obtenidos y su uso posterior.

conservacion de los diferentes
alimentos

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

¢ Se desarrolla el proceso productivo
siguiendo normativa higiénico-
sanitaria

Préactica de clase

seguimiento del
tutor
docente/laboral

- Observacion
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7,

Malaga

) Departamento de Hosteleria

Programacion didactica de Productos
Culinarios.
2° de Cocina y Gastronomia

Moédulo Profesional

Productos Culinarios

Horas MP

252

Unidad de Competencia

1-2-3-4

Horas UC

50

Resultado de
aprendizaje

RAA4. Elaborar platos para personas con necesidades alimenticias especificas
analizando las caracteristicas propias de cada situacion.

Unidades Didacticas

relacionadas

Competencias PPS

a-j -k

Ambito Formacion Centro
Objetivos Generales a -j-k
Moédulos Profesionales 0048

Relacionados

Criterio de evaluacion

Descriptor del logro

Evidencia
Presencial

Evidencia
dual

a) Se han reconocido los

= Conoce las diferentes alergias e
intolerancias alimenticias.

Pregunta examen

Pregunta examen

d:_StIntO§ tipos de'f_nece5|dades = Conocer los causas Y los efectos o%
alimenticias especificas. negativos
= Reconoce el etiquetados y
simbologias en productos especificos Pregunta examen Pregunta examen 0
comercializados. 5%
b) Se han identificado | = Usa y aplica las tablas de productos
alimentos excluidos en cada inadecuados y sustitutivos
necesidad alimenticia relacionados con alergias e
especifica. intolerancias alimentarias.
= Reconoce e identifica la materia
prima no usable ara cada intolerancia
y alergia alimentaria.
= Adapta las elaboraciones las ¢ Ejercicios de de
necesidades de las personas con deduccién de ) Cuao!er_no 0
alguna necesidad alimentaria necesidades. seguimiento del | 5%
especial. e Préctica de clase alumno/a
c) Se han reconocido los | * Conoce los posibles sustitutos de los | « Ejercicios de - Cuaderno

posibles productos sustitutivos.

ingredientes perjudiciales

adaptacion de
platos.

e Pregunta
examen.

seguimiento del
tutor
docente/laboral

- Observacion
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Programacién didactica de Productos
Culinarios.
2° de Cocina y Gastronomia

= Elabora, siguiendo en todo momento

e Practica de clase

las normas de manipulacién de e Pregunta examen . ;:;a:iﬁ:ir;to del | 5%
h | | alimentos para persona con al gmno/a
| d) Se han egborado los necesidades alimentarias especiales. u
patosd_ ~ siguien gl " OS |« Evita las contaminaciones cruzadas. - Cuaderno
e oo o | * Tabaia e forma_ muy limpia
1ao es co 0s escrupulosa los alimentos. tutor
excluidos.
docente/laboral
- Observacion
= Conoce los problemas derivados de
e) Se han valorado las la manipulacion incorrecta de los Pregunta clase Pregunta examen
posibles consecuencias para la 5%

salud de las personas con
necesidades alimenticias
especificas de una

manipulacién/preparacion
inadecuada.

alimentos para personas con
necesidades alimentarias especiales.

h) Se ha valorado, desde
el ambito organizativo, la
normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de
proteccion ambiental.

= Conoce la interaccion organizativa en
la preparacion de estos platos

Préactica de clase

- Cuaderno
seguimiento del
alumno/a

- Cuaderno
seguimiento del
tutor
docente/laboral.

- Observacién

%

4.2 Procedimientos e instrumentos de evaluacion

Los procedimientos de evaluacion utilizados seran de dos tipos:

a) procedimientos de utilizacién continua (observacion y analisis de tareas)

b) procedimientos programados (formales).

Procedimientos de utilizacion continua observacion y analisis de tareas)

Procedimientos de evaluacion

Instrumentos de evaluacion

Ll Resultado olfato-gustativo de las elaboraciones realizadas

Observacion asistematica =  Actitud para el trabajo en equipo
Iniciativa y toma de decisiones
= Escalas y registros de observacion
Observacion sistemética = Disposicion y estado del uniforme y herramientas
. Secuenciacion de los procesos
L

Higiene permanente del lugar de trabajo

del alumnado

El analisis de tareas o de producciones

- Intervenciones del alumnado (la participacion en las clases, la contestacion
en clase a preguntas orales las intervenciones en la pizarra)
- Ficha de trabajo de alumnado (hoja mise-n-place)

Las entrevistas individuales =

Abiertas, estructuradas o semiestructuradas.

Procedimientos programados (formales)
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Examenes = Escritos y orales

La puntualidad.

La uniformidad exigida y limpia.

Higiene permanente del lugar de trabajo.

Disposicion y estado de las herramientas personales.

Cuidado de las instalaciones, maquinaria y utensilios del Centro.
Las actividades que se realicen en el aula.

Secuenciacién de los procesos.

Actitud en el aula taller de cocinay en el aula.

Resultado olfato-gustativo de las elaboraciones realizadas.
Iniciativa en la toma de decisiones.

Pruebas practicas

= Trabajos monogréaficos de investigacion
Presentacion de trabajos Trabajos de caracter interdisciplinar lectura de libros
=  Visionado de programas televisivos

. Recursos empleados
Solucién de problemas e Rapidez de reaccion
e  Trabajo en equipo

4.3 Criterios de calificacion

La calificacion del Moédulo se expresard mediante nota numérica, que siguiendo la
Orden de 29 de Septiembre de 2010, sobre evaluacion en los Ciclos Formativos de
Formaciéon Profesional Especifica, se expresard entre el uno y el diez sin decimales,
considerandose positivas las superiores e iguales a cinco.

1 Actitud respecto al trabajo y estudio 5%

Mantiene una actitud y comportamiento adecuado en clase

Trae a clase el material necesario para la realizacidn de las actividades de ensefianza
y aprendizaje.

Muestra interés por el estudio y realiza las tareas cumpliendo los plazos

2 Convivenciay autonomia personal | 5%

Cumple las normas de convivencia del centro.

Trata con correccién al profesorado, personal de administracién y servicios, y a sus
compafieros /as

Se comporta adecuadamente segun los lugares y momentos

Escucha de manera interesada y tiene una actitud dialogante pidiendo el turno de
palabra para intervenir

Se esfuerza por mejorar su rendimiento escolar.

Es auténomo en la toma de decisiones y es capaz de dar razén de los motivos del
propio comportamiento, asumiendo el riesgo que comporta toda decisién.

Trabaja en equipo sumando el esfuerzo individual para la busqueda del mejor
resultado posible

Cuida el material y recursos del Instituto y de sus compafieros/as
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3 Expresion y comprension oral y escrita 3%

Se comprobara la capacidad para la expresion escrita,

Es capaz de organizar ideasy conceptos correctamente

Emplea un vocabulario correcto y adecuado a la situaciéon comunicativa.

Tratamiento de la informacion y uso de las TIC \ 2%

Maneja distintas fuentes de informacidn y sabe seleccionarla de forma critica,
discriminando lo relevante de lo irrelevante.

Resultado olfato-gustativo de las elaboraciones realizadas. 15%

Secuenciacion de los procesos. 20%

Ficha de trabajo de alumnado (hoja mise n place)

Mise n place

Desarrollo del servicio

Higiene permanente del lugar de trabajo. 10%
Pruebas practicas. 15%
Cuaderno de recetas y técnicas. 5%
Pruebas tedricas. 20%

En cada evaluacion el alumnado recibira una informacion del desarrollo de la evaluacion
continua,

Los criterios hacen referencia a las siguientes indicaciones

e Puntualidad

o Retrasos en la hora de entrada superiores a 10 minutos: se considerara falta
injustificada y posibilidad de denegacién de la entrada al aula practica para
participar en las actividades. El alumno realizara tareas de limpieza u
organizacion de espacios, como el economato o estudiara en el aula anexa. En
las clases tedricas el alumno podra entrar a clase.

o La valoracion de la puntualidad, es algo que desde las empresas nos hacen
hincapié. Cuando vamos a firmar un convenio de colaboracion para FCT o
DUAL, una de las cosas que mas nos insisten es que el alumno/a sea muy
puntual, por eso consideramos que es importante y que el alumno sea
responsable del tiempo desde el primer momento.

e Uniformidad
o Para 1°CFGm, el uniforme completo consta de:

»= Chaquetilla Blanca bordada

= Mandil francés o de peto serigrafiado
= Gorro blanco

»= Pantalon especifico cocina negro

= Zuecos cerrados negros
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= Dos trapos
= En caso de llevar camiseta interior esta debera ser discreta y no podra
transparentarse sobre la camisa
o Falta grave de uniformidad: Denegacion de la entrada en el aula (falta de
asistencia injustificada) o de la participacion en la actividad. ElI alumno
realizara tareas de limpieza u organizacion de espacios, como el economato
o estudiara en el aula anexa.

e Higiene imagen personal
o Se considerara correcta teniendo en cuenta los siguientes aspectos:
» Afeitado correcto (del dia)

= Manos sin anillos (salvo alianza matrimonial) y sin pintar (manchas de
boligrafo, rotuladores...)

» Unas cortas, limadas y sin pintar

* No se utilizaran pulseras, relojes...

» Pelo corto o debidamente recogido y peinado

» Ausencia de perfume o colonias con olores penetrantes

= Ausencia de piercings (salvo uno por oreja con pendientes discretos)
» Uniformidad debidamente planchada y limpia

o La falta de higiene personal podra llevar consigo la asignacion de tareas de
limpieza u organizacion de espacios

e Material obligatorio

Funda con cuchillos (cebollero, puntilla y pelador)
Boligrafo

Mechero

Libreta

o O O O

e Examenes tedricos o préacticos, trabajos y apuntes

o Para realizar las diferentes pruebas de los examenes practicos es necesario
acudir perfectamente aseado, uniformado (uniforme completo, sin piercings,
relojes ni pulseras) y con todo el material obligatorio. En caso contrario no
podra acceder al examen.

o Para poder realizar una prueba tedrica parcial sera necesario tener
presentados los ejercicios y trabajos enviados hasta la fecha.

o Los trabajos y apuntes entregados fuera de plazo sin la debida justificacion
puntuaran 50%.

o Los examenes y trabajos entregados sin nombre tendran la calificacion de O

pu ntos.
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o Un alumno/a que obtenga una calificacion igual o inferior a 4 puntos en un
examen parcial o final de un trimestre, se considerara no apto y tendra que
realizar la correspondiente recuperacion del trimestre.

o El alumno/a que haya aprobado las tres evaluaciones podra presentarse al
examen final del curso con el objetivo de subir nota.

e Requisitos para una evaluacion final positiva del médulo:

o Haber entregado todos los trabajos de caracter obligatorio, realizado todos
los examenes y presentado los apuntes solicitados al final de cada trimestre
segun el formato establecido.

o Haber obtenido una evaluacion igual o superior a 4,5

4 Actividades de recuperacion.

Al final de cada evaluacion, el profesor, atendiendo a los resultados alcanzados por el
grupo, y conjuntamente con los alumno/as, determinara las fechas de recuperacion de las
Unidades correspondientes.

Como el término de cada evaluacion coincide con periodos vacacionales, se especificara
por parte del profesor aquellos trabajos, ejercicios o actividades de refuerzo necesarios
para la preparacion de la prueba de recuperacién que se realizara al principio de la nueva
evaluacion. Se estableceran pruebas practicas, orales y/o escritas para aquellos alumno/as
gue no hayan superado la evaluacién correspondiente asi como la entrega de trabajos
pendientes o no superados

Entre los dias 1 y 30 de junio aprox. de cada curso, los centros continuaran su actividad
lectiva para la recuperacion del alumnado que requiera preparar la evaluacion
extraordinaria.

Alumnado con evaluaciones pendientes que se presentan en ordinaria y
extraordinaria.

e Todo aquel alumno/a que tenga pendiente de recuperar dos 0 mas evaluaciones se
presentara en evaluacion final a dos examenes por moédulo:

o Un examen teodrico, dividido por evaluaciones, debiendo superar cada
evaluacion por separado con al menos un 5 para obtener una calificacion final
positiva de la prueba

o Un examen practico dividido en varias pruebas, debiendo superar cada una
de ellas con al menos un 5 para obtener una calificacion final positiva de la
prueba.

o Para obtener una calificacion final positiva del médulo debera superar ambos
examenes ademas de haber entregado todos los trabajos del curso segun el
formato establecido.

o Se obtendra nota méaxima de un 10.
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Alumnado gue no tiene evaluacidon continua por ausencias justificadas y
no justificadas.

e El alumno/a que haya perdido la evaluacion continua por motivos justificados, y
cuando hablamos de evaluacion perdida estableceremos un periodo superior a dos
semanas, ya que en ese periodo el alumno/a no ha podido asimilar los contenidos,
ni desarrollar los procedimientos de las actividades realizadas y si no tenemos
material suficiente para la evaluacion de ese RA, el alumno/a tendra que realizar un
examen tedrico-practico para demostrar las destrezas que no demostré por las
ausencias. En caso de no demostrarlas quedaran pendientes mientras no sea capaz
de demostrarlas.

e Sillegado el momento de la evaluacion final no disponemos de herramientas para la
evaluacion, el alumno/a tendra que recuperar en periodo extraordinario.

e El alumno/a deberda entregar todos los ejercicios realizados teoricos para su
evaluacion, en caso contrario se le emplazard a entregarlos para la evaluacion
extraordinaria, siendo su entrega necesaria para una evaluacion positiva.

4.5 Evaluacioén de la programacion

La evaluacion de las programaciones corresponde a los departamentos y, en primer lugar,
al docente que las aplica. Debera incluir al menos estos elementos:

o La validez en la seleccion, distribucion y secuenciacion de las resultados de
aprendizaje, contenidos y criterios de evaluacion.

o La idoneidad de la metodologia, asi como de los materiales curriculares y
didacticos.

o Lavalidez de las estrategias de evaluacion establecidas.

Con todo supone la verificacion de que el trabajo de planificacion realizado permite
alcanzar los objetivos previstos, tanto en la organizacién de los tiempos como, en ultimo
término, la adquisicion de la competencia profesional prevista.

4.6 Evaluacion de la Practica Docente

Los profesores también evaluardn su propia practica docente. Entre otros elementos
podemos considerar referentes objetivos para la autoevaluacion del profesorado:

e Los resultados obtenidos por los alumno/as, los cuestionarios que se realicen a tal
efecto.

e Las consideraciones en debate que pudiesen hacerse desde el departamento de
hosteleria y turismo.

De modo practico, el proceso de reflexion sobre la idoneidad de la programacion y de
nuestra practica docente puede articularse alrededor de estas sencillas interrogantes:
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e ¢La suma de los tiempos asignados a las actividades de ensefianza,
aprendizaje y evaluacion se corresponden con el tiempo disponible?

e ¢;lLas actividades propuestas posibilitan la adquisicion de las capacidades
establecidas?

e Al final del proceso ¢,se adquiere la competencia general establecida?

Si la respuesta a estas preguntas fuese negativa, procedera la revision y reformulacion de
algunos aspectos del proceso.

5. Materiales y recursos didacticos

Los recursos didacticos en este médulo son de vital importancia a la hora de poder
conseguir los objetivos minimos marcados. Se consideran como imprescindibles los
siguientes:

- Material Especifico:

Uniformidad de cocina:

. Chagquetilla especifica de cocina

. Pantalon.

. Delantal.

. Gorro.

. Pafos.

. Calzado, preferiblemente cerrado y oscuro.

Herramientas y cuchilleria.

. Cuchillo cebollero.
. Puntilla recta.

. Puntilla curva.

. Pelador.

- Material gréafico:

- Video.

- Transparencias / retroproyector.
- Fotocopias.

- Libro Ingredientes. Edit Kbneman

Julio Verne, 6. 29191 Mdlaga Emilio Rumbado Martin
Teléfono 951298580. Fax 951298585 Fernando Bonilla Leal

40



LE.S. Num. 1 “Universidad Laboral”. Programacion didactica de Productos
W Malaga Culinarios.

qﬁ\\g ] 2° de Cocina y Gastronomia
2\ Departamento de Hosteleria

- Libro: Procesos de cocina. Editorial Akal
- Bibliografia:

- Preelaboracion y conservacion de pescados, crustaceos y mariscos. Emilio
Rumbado Martin. IC editorial

- Cocina creativa o de autor. Emilio Rumbado Martin. ICeditorial.
- Cocina para profesionales. Loewer. Paraninfo.
- Curso de cocina profesional. M. Garcés. Paraninfo.
- Curso de cocina profesional. J. M. Centeno. Paraninfo.
- El practico. R. Rabaso6. Rueda.
- Cocina profesional. Varios. Edaf.
- Cocina. Actividades. Enrique Cano. McGraw-Hill.
- Enciclopedia El Gran Libro de ... editorial Everest
- Enciclopedia Cocina regional. Editorial Susaeta
- Pequefia enciclopedia de los ingredientes de cocina. Varios. El Pais.
- Delgado, C. Diccionario de gastronomia. Altaya
- Larrafiaga, |. Control e higiene de los alimentos. Mc graw hill
- Coenders, A. Quimica Culinaria. Ed acribia s. A.
- This, Hervé. La cocina y sus misterios. Ed acribia s. A
- This, Hervé. Los secretos de los pucheros. Ed acribia s. A
- Barham, Peter la cocina y la ciencia. Ed acribia s. A.
- Martinez Il., m. Historia de la gastronomia espafiola edit. Nal.
- Regidor, v. Cocina. Editorial me-graw hill. Blume.
- Varios autores. Larousse de la cocina. Editorial Larousse.
- Pellaprat. El arte culinario moderno. Biblos balear.
- Daro, J. M Vademecum de las salsas. Libros cupula.
- Irizar, Luis. Cocinero. Urumea ediciones. Bilbao
- Coleccion "El gran libro de... ". Editorial Everest.
- Roca, J. Y Brugués, S. La cocina al vacio. Montagut
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- Wright, Jeni y Treuillé, Eric. Guia completa de las técnicas culinarias. Le
Cordon Bleu.

- Harold McGee. La cocina y los alimentos. Edit. Debate.

- Sewgnit, Niki. LA enciclopedia de los sabores. Edit. Debate

6. Medidas de atencion a la diversidad.

El tipo de medidas que es posible programar y adoptar para atender a los alumno/as con
necesidades educativas especificas que cursen las ensefianzas para obtener el Titulo de
Técnico en Cocina, o cualquier otro Titulo de la Formacion Profesional, estd determinado
por el caracter profesionalizador de estas ensefianzas.

La titulacion de Técnico en Cocina acredita una competencia profesional cuyas
capacidades se han desglosado en las unidades de competencia, cuyo reflejo formativo
son las capacidades terminales de cada moédulo. Por tanto es requisito sine qua non
poseer dichas capacidades para superar cualquier modulo profesional y obtener la
titulacion.

En consecuencia, con caracter general para nuestro dmbito educativo, las medidas de
atencion a la diversidad estaran siempre referidas a la forma y ritmo con que los alumno/as
con necesidades especificas van adquiriendo las capacidades profesionales requeridas en
el empleo sin que puedan suponer, en ningan caso, una modificacién significativa de los
objetivos del curriculo. Dicho en términos de metodologia didactica, los alumno/as con
necesidades especificas que cursen los estudios de Técnico en Cocina pueden y deben
recibir ayuda personalizada, pero en forma de REFUERZOS EDUCATIVOS Y
ADAPTACIONES CURRICULARES NO SIGNIFICATIVAS que contribuyan al logro de las
capacidades profesionales previstas en el DECRETO 129/1994, de 7 de junio, por el que
se establecen las ensefianzas correspondientes al titulo de Formacion Profesional de
Técnico en Cocina y Gastronomia en la comunidad autbnoma de Andalucia.

Sin embargo en casos excepcionales si se podran establecer ACI significativas en los
CCFF cuando expresamente lo autorice la Direccion General de Ordenacion y
Planificacion. Por ejemplo la exencion de un determinado médulo para un alumno/a sordo,
el cambio en los contenidos por otros diferentes para un alumno/a ciego, etc.

Nosotros desde el Departamento presentamos la posibilidad de alargar el proceso de
ensefianza-aprendizaje en varios cursos hasta que el alumno/a alcance los minimos
exigibles dentro de las convocatorias establecidas.
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7. Actividades extraescolares
ACTIVIDAD Prestac[on de servicios extrgordlngnos para la promocion
. . , de los ciclos o para el trabajo de ciertas unidades
Titulo y sinopsis s . .
didacticas, como puede ser el servicio de catering
Codigo: |profesorado .
HOS-001 responsable Los miembros del dpto Todos
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar
ACTIVIDAD Participacion en ferias, certamenes y concursos regionales
Titulo y sinopsis de Gastronomia.
Codigo: '|Profesorado Los miembros del dpto
HOS-002 |responsable P
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar
ACTIVIDAD L . .
. . , Participacion en concursos nacionales de cocina
Titulo y sinopsis
Codigo: |Profesorado Los miembros del dpto
HOS-003 [responsable
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar
ACTIVIDAD Visita al merca_do,o!e Ataraza_na de Malaga con recpr_rldo
Titulo y sinopsis por el centro histérico de,Ia ciudad, incluyendo la visita de
Hoteles ((NH y puerta Malaga)
C0dig0: |Profesorado Los miembros del dpto
HOS-004 responsable P
Cursos/Grupos 2° CFGM Cocina y Gastronomia
Fecha estimada Por determinar
ACTIVIDAD Cualquier actividad de promocioén y divulgacion de los
Titulo y sinopsis ciclos
Caodigo: Profesoradlo Los miembros del dpto
HOS-005 |Fesponsable
Cursos/Grupos Todos los grupos
Fecha estimada Por determinar
Cddigo: |ACTIVIDAD Jornadas gastrondémicas de la cocina de Roma
HOS-006 | Titulo y sinopsis
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Profesorado Emilio Rumbado, Fernando Bonilla, Juanjo Mantas
responsable
Cursos/Grupos 2° CFGM Cocina y Gastronomia
Fecha estimada 2° trimestre
A,CTIVIDAD . Desarrollo de las 72 Jornadas de cocina Barroca
Titulo y sinopsis
Codigo: Profesorado Emilio Rumbado, Fernando Bonilla
HOS-008 responsable
Cursos/Grupos 2° CFGM Cocina y Gastronomia
Fecha estimada |2° trimestre
Visita a cualquier empresa relacionada con el
ACTIVIDAD sector que pu,eda resultar interesante, arroceras,
. . . empresas vinicolas, denominaciones de origen,
Titulo y sinopsis : .
cooperativas aceiteras, empresas
Cédigo: transformadoras de carnes o pescados
HOS-009
Profesorado Los miembros del dpto
responsable
Cursos/Grupos Todos
Fecha estimada |2° trimestre
ACTIVIDAD Asistencia/organizar diversas charlas dadas por
Titulo y sinopsis especialistas del sector
Codigo: Profesorado Profesores del dpto.
HOS-010 responsable
Cursos/Grupos Todos
Fecha estimada |1°,2°,3° trimestre
8. Los procedimientos previstos para el seguimiento de Ilas

programaciones didacticas.

— Valoracion trimestral colegiada, tras cada una de las evaluaciones, en el
Departamento, respecto al nivel de desarrollo de la programacion planificada y los
resultados obtenidos.

— Informe trimestral y final del profesorado respecto a logros, dificultades y
propuestas de mejora.
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— Valoracion a nivel de Centro (ETCP y Claustro) del resultado obtenido por el
alumnado en pruebas externas (selectividad).

Julio Verne, 6. 29191 Mdlaga Emilio Rumbado Martin
Teléfono 951298580. Fax 951298585 Fernando Bonilla Leal

45



LE.S. Num. 1 “Universidad Laboral”. Programacion didéactica de Productos

W Malaga Culinarios.

qﬁ\\ ] 2° de Cocina y Gastronomia
2\ Departamento de Hosteleria

Anexo | Actividades evaluables Aula taller/Dual

Actividad: 1 Tiempo: 70 horas
Realiza elaboraciones de Restaurante Cocina y Gastronomia
Co Concrecion de actividad MP relacionados RA
digo
1.1 . Realiza pedido de necesidades de materias 0048 1
primas
1.2 Realiza mise-en-place de ingredientes 0046 2
preelaborados 0048 12
0031 2,3,6
1.3 . Rgaliza mise-e-place de puesto de trabajo y 0046 3
maguinaria 0048 12
0031 1,6
14 Verifica la disponibilidad de ingredientes 0047 2
0048 1,2
0031 2,3,6
15 Identifica el trabajo a realizar y lo desarrolla de 0047 2
forma ordenada 0031 236
1.6 Realiza preelaboraciones necesarias en las 0046 4
materias primas 0031 235,
6
1.7 _Realiza las técnicas _o[e necesari{:\s para la 0047 12,3
ggtggg::ci)gndel producto en funcioén a los distintos grados 0048 12
0031 2,3,6
1.8 Realiza el seguimiento de la elaboracion 0047 1,2,3
0048 1,2
0031 2,3,6
1.9 Elabora la guarnicion del plato siguiendo los 0047 1,2,3,
procesos correctos y aplicando las técnicas oportunas 0048 4
0031 1.2
2,3,6
1.1 Elabora la salsa o salsas de acompafiamiento 0047 1,2,3,
0048 4
0031 1.2
2,3,6
1.1 Corrige los posibles fallos o aporta soluciones 0047 1,2,3
0048 2
0031 2,3,6
1.1 Aplica los procesos intermedios de conservacion 0046 6
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0047 2,3
0048 1,2
0031 2,3,6
1.1 Conservacion final del producto en condiciones 0046 6
correctas en funcién a su posterior uso 0047 23
0048 1,2
0031 2,3,6
1.1 Cuida la presentacion del plato y la realiza segun 0047 5,6
las directrices del tutor 0048 5
0031 2,3,6
11 Realiza el servicio del plato en tiempo y forma 0047 5,6
0048 2
0031 2,3,6
11 Desarrolla todo el proceso siguiendo la normativa 0047 5,6
higiénico sanitaria 0048 12
0031 2,3,6
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Actividad: 2 Tiempo: 30 horas
Realiza elaboraciones de Restaurante para personas con Cocina y Gastronomia
necesidades alimenticias especificas
Co Concrecion de actividad MP relacionados RA
digo
2.1 _ Realiza pedido de necesidades de materias 0048 1
primas
2.2 Realiza mise-en-place de ingredientes 0046 2
preelaborados 0048 12
0031 2,3,6
2.3 _ Re_aliza mise-e-place de puesto de trabajo y 0046 3
magquinaria 0048 1.2
0031 1,6
24 Verifica la disponibilidad de ingredientes 0047 2
0048 1,2
0031 2,3,6
25 Identifica el trabajo a realizar y lo desarrolla de 0047 2
forma ordenada 0031 236
2.6 _ Real_iza preelaboraciones necesarias en las 0046 4
materias primas 0031 235,
6
2.7 _Realiza las técnicas _d’e necese_lrigs para la 0047 1,2,3
gke)tggg(lzci)gndel producto en funcién a los distintos grados 0048 12
0031 2,3,6
2.8 Realiza el seguimiento de la elaboracion 0047 12,3
0048 1,2
0031 2,3,6
29 Elabora la guarnicion del plato siguiendo los 0047 1,2,3,
procesos correctos y aplicando las técnicas oportunas 0048 4
0031 1.2
2,3,6
2.1 Elabora la salsa o salsas de acompafiamiento 0047 1,2,3,
0 0048 4
0031 1.2
2,3,6
2.1 Corrige los posibles fallos o aporta soluciones 0047 1,2,3
1 0048 2
0031 2,3,6
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2.1 Aplica los procesos intermedios de conservacién 0046 6
0047 2,3
0048 1,2
0031 2,3,6
2.1 Conservacion final del producto en condiciones 0046 6
correctas en funcion a su posterior uso 0047 2.3
0048 1,2
0031 2,3,6
2.1 . Culida la presentacion del plato y la realiza segun 0047 5,6
4 las directrices del tutor 0048 5
0031 2,3,6
21 Realiza el servicio del plato en tiempo y forma 0047 5,6
0048 2
0031 2,3,6
2.1 Desarrolla todo el proceso siguiendo la normativa 0047 5,6
higiénico sanitaria 0048 12
0031 2,3,6
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Actividad: 3 Tiempo: 20 horas
Realiza elaboraciones de Restaurante a baja temperatura Cocina y Gastronomia
C Concrecion de actividad MP relacionados RA
odigo
3. Realiza pedido de necesidades de materias 0048 1
1 primas
3. Realiza mise-en-place de ingredientes 0046 2
2 preelaborados 0048 12
0031 2,3,6
3. Realiza mise-e-place de puesto de trabajo y 0046 3
3 magquinaria 0048 12
0031 1,6
3. Verifica la disponibilidad de ingredientes 0047 2
4 0048 1,2
0031 2,3,6
3. Identifica el trabajo a realizar y lo desarrolla de 0047 2
5 forma ordenada 0031 236
3. Realiza preelaboraciones necesarias en las 0046 4
6 materias primas 0031 235
,6
3. Realiza las técnicas de necesarias para la 0047 1,2,3
7 obtenciéon del producto en funcién a los distintos
grados de coccion 0048 12
0031 2,3,6
3. Realiza el seguimiento de la elaboracion 0047 1,2,3
8 0048 1,2
0031 2,3,6
3. Elabora la guarnicion del plato siguiendo los 0047 1,2,3
9 procesos correctos y aplicando las técnicas 0048 A4
oportunas 12
0031 '
2,3,6
3. Elabora la salsa o salsas de acompafiamiento 0047 1,2,3
10 0048 4
0031 1.2
2,3,6
3. Corrige los posibles fallos o aporta soluciones 0047 1,2,3
11 0048 2
0031 2,3,6
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3. Aplica los procesos intermedios de 0046 6
12 conservacion 0047 2.3
0048 1,2
0031 2,3,6
3. Conservacion  final del producto en 0046 6
13 condiciones correctas en funcién a su posterior uso 0047 23
0048 1,2
0031 2,3,6
3. Cuida la presentacion del plato y la realiza 0047 5,6
14 segun las directrices del tutor 0048 5
0031 2,3,6
3. Realiza el servicio del plato en tiempo y forma 0047 5,6
15 0048 2
0031 2,3,6
3. Desarrolla todo el proceso siguiendo la 0047 5,6
16 normativa higiénico sanitaria 0048 12
0031 2,3,6
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Anexo Il Actividades didacticas para el desarrollo del servicio
Aula/Dual

OPERACIONES BASICAS PARA EL SERVICIO

1. MISE N PLACE:
a) Comprobar que tenemos TODOS los ingredientes.
b) Organizar los tiempos de lo que queda por hacer, QUIEN y QUE va hacer.
¢) Rectificar los platos, temperatura, sazonamiento, textura y densidad
d) Organizar la partida, TABLA, CUCHILLOS, BAYETA, PAPEL, CUCHARAS,
PINZAS EN AGUA CALIENTE.

2. LIMPIEZA.
a) La partida ordenaday limpia, ANTES y DURANTE el servicio.
b) NO empezar algo sin recoger lo anterior.
c) Ir LIMPIANDO durante todo el proceso, sautés, tablas, mesas, ollas....

3. PRE SERVICIO
a) MISE N PLACE de componentes del plato, NO PUEDE FALTAR NADA
b) Organizar los métodos de ELABORACION/REGENERACION de cada componente
del plato.
¢) Prueba de asados para AJUSTAR TIEMPOS y TEMPERATURAS
d) Organizar el montaje del plato, QUIEN va a HACER QUE
e) Organizar maquinaria y Utiles de servicio, TEMPERATURA HORNOS, BANOS

f) Prueba de MONTAJE del plato como si fuera el servicio, cada uno hace lo que toca.
g) COMIDA del personal.

4. SERVICIO

a) Platos en perfecto estado de LIMPIEZA y TEMPERATURA.

b) REPASO de LIMPIEZA

c¢) REPASO GENERAL de mise en place de utiles, herramientas, maquinaria y
elementos del plato.

d) REPASO de VAJILLA, temperatura, limpieza, niumero....

e) Estar alerta por las posibles DIETAS ESPECIALES, hay que preguntar para poder
Organizar un menu alternativo.

f) Repartir las diferentes salsas y elaboraciones en los BANOS MARIA, teniendo en
cuenta el tiempo, puede afectar a DENSIDAD; COLOR y SABOR.

g) Mucha atencion a elementos delicados como: CRUJIENTES, FLORES.....

h) PREVISION de MESAS auxiliares limpias para el montaje de mesas grandes

i) MUCHA ATENCION AL MARCHA Y PASE DE LOS PLATOS, ojo LOS TIEMPOS

j) Al acabar las elaboraciones de la partida, NO TIRAR NADA, pueden pedir repetir o
algun accidente como la caida de un plato....

5. POST SERVICIO
a) CONSERVACION adecuada de lo sobrante, en caso de ser reutilizado TIRAR.
b) LIMPIEZA y ORDEN GENERAL de la cocina.
c) NO se COMERA nada hasta el aviso del profesor
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Anexo Ill Actividades evaluables sin servicio real Aula taller

LA PRODUCCION Y SERVICIO EN COCINA:
- Aplicacion de técnicas culinarias tradicionales y avanzadas.
- Programacion de actividades.
- La elaboracion de diferentes platos culinarios.
- La elaboracion de productos culinarios especificos.
Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
- Ejecutar la elaboracion de los productos culinarios.

- Realizar o supervisar las actividades propias del desarrollo de los servicios en
cocina.

- Ejecutar la terminacion, presentacion y decoracion de los productos culinarios.

La documentacion que trabajara el alumno/a semanalmente consistira en:
Para todos:

- Ficha receta,

- Ficha de mise-en-place.
Para los alumno/as que ejerceran de jefe de cocina:

- Ficha de control de partidas y limpieza

- Ficha de valoracion

- Ficha de pedido
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Anexo |V Estructura ejemplo de la practica Aula/Dual.
Aperitivo:

pulpo a la gallega (Galicia)

Entrada:

Pisto manchego en tosta (Castilla la Mancha)

Primero:

Pimientos del piquillo rellenos de bacalao (Navarra)

Segundo:

Muslo de cap6n y salsa pepitoria (Castilla y Ledn)

Postre:

Técula mécula (Extremadura)

Pan.

Conceptos empleados:

e Técnicas culinarias:

O

O

O

Cada técnica principal descrita corresponde a cada plato.

Coccion desde hirviendo
Rehogado, horneado
Salteado

Cocciobn al vapor en horno
Fritura y coccion en salsa
Estofado

Horneado

e Conservacion de alimentos:

O

O

O

O

Recepcion de mercancias
Durante la ejecucion del plato
Antes del servicio

Tras el servicio

e Preelaboracion y técnicas:

O

Hortalizas
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o Mariscos

o Pescados
o Elaboraciones de multiple aplicacion, fondos, salsas y ligazones.
o Carnes
o Productos de reposteria.
Cocina regional espafiola:

o Recorrido por distintas regiones espafolas describiendo platos representativos,
previamente descritos en el aula teérica.

Realizar el aprovisionamiento y el control de consumos de alimentos y bebidas con precision,
orden, sentido de la rentabilidad econémica y honradez.

Cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias y de prevencion, seguridad e higiene.

Utilizar los equipos de acuerdo con sus normas de uso y/o instrucciones recibidas y controlar el
uso de medios energéticos.

Limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y
métodos establecidos.

Verificacion de los estandares de calidad establecidos.

Profesionalizar el vocabulario para optimizar la comunicacion en la cocina.

Objetivos:
Reforzar contenidos basicos del primer bloque de estudio.
Mantener orden y limpieza en la manipulacion y/o conservacion — regeneracion.
Conocer la cocina y gastronomia en las regiones de Espafia.
Conocer las materias primas mas empleadas en las diferentes cocinas
Conocer las tradiciones culinarias de las regiones espafolas.

Servicio al cliente en condiciones térmicas, higiénicas y visibles lo mas cercanas a la
realidad de la restauracion profesional.

Cumplimiento de los contenidos actitudinales anteriormente expuestos.
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Anexo VI

HOJA DE CONFIRMACION DE HABER RECIBIDO LA INFORMACION ACERCA DE LA PROGRAMACION,
CRITERIOS DE EVALUACION Y LOS CRITERIOS DE CALIFICACION

Los alumnos abajo firmantes declaramos haber sido debidamente informados sobre la programacién asi
como de los criterios de evaluacién y los criterios de calificacion, validos para el mddulo de Procesos Basicos
de Pastelerias y Reposteria.

Y para que conste firmamos la presente en Mdlagaa ___ de de
ALUMNO/A D.N.I FIRMA
EL PROFESOR/A D.N.I FIRMA
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Anexo VII

PROFESOR/A: FECHA:

MODULO:

Lea con cuidado los enunciados y dé una calificacion de acuerdo con la
siguiente escala:

e Excelente: 5
Bueno: 4
Regular: 3
Mal: 2

Muy mal: 1

CONOCIMIENTOS DEL DOCENTE

Conocimiento del méodulo.

Las explicaciones de las clases son claras y sin contradicciones.

Relaciona los temas de la clase con el medio real.

METODOLOGIA APLICADA

Al inicio del curso se informd del contenido de la programacién, sus
objetivos y criterios de calificacion.

En el desarrollo de la clase demuestra preparacion de ella.

Utiliza recursos didacticos que faciliten el aprendizaje.

Elabora y utiliza recursos propios para impartir las clases.

Facilita el aprendizaje practico y creativo en clase.

Demuestra capacidad en el manejo del grupo.

EVALUACION

La evaluacion permite la aplicacion de los conocimientos adquiridos.

La cantidad y calidad de las actividades evaluadoras corresponden a
los objetivos propuestos.
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Los resultados de las evaluaciones se analizan para reforzar o
afianzar el aprendizaje.

Entrega los resultados de las evaluaciones.

RELACION POFESOR/A — ALUMNO/A

Promueve la participacion en actividades del centro.

Da un trato respetuoso y adecuado al alumnado.

Atiende y responde adecuadamente a las inquietudes del alumnado.

Da ejemplo y promueve la formacion de valores éticos, estéticos,
civicos y morales.

ASISTENCIA'Y PUNTUALIDAD

Inicia y termina las clases en el tiempo establecido.

Las clases que se pierden por cualquier motivo se recuperan
posteriormente.

OBSERVACIONES:
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