PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

PROGRAMACION DEL CICLO FORMATIVO COCINA Y GASTRONOMIA

CURSO 2011/2012.

LLE.S. ZAURIN PROFESOR: LUIS MIGUEL ARROJO CASTRO.

“PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS”

1. INTRODUCCION:

La presente programacion va dirigida al grupo de alumn@s que en el presente curso
estudian en el I.E.S Zaurin de Ateca, el primer curso del Ciclo Formativo de Grado Medio
Técnico en Cocina y Gastronomia del titulo del R.D.1396/2007 BOE 23/11/07, orden de
24/07/08 del BOA n° 123 del 12/08/2008.

Los CF GM, tienen la finalidad de preparar a I@s alumn@s para la actividad en un
campo profesional y facilitar su adaptacion a las modificaciones laborales que pueden
producirse a lo largo de su vida, asi como contribuir a su desarrollo personal.

Dentro de la filosofia de los CF GM esta el insertar al alumnado en el mundo laboral o

bien que continde en el sistema educativo, a través de las pruebas de acceso a CF GS.

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de
preelaboracién, preparacion, conservacion, terminacion/presentacion y servicio de todo tipo de
elaboraciones culinarias en el ambito de la produccién en cocina, siguiendo los protocolos de
calidad establecidos y actuando segun normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y
proteccion ambiental.

Basandonos en lo anteriormente expuesto, Este moédulo contiene la formacién
necesaria para desempenar funcion de aprovisionamiento y preelaboracion de materias primas
en cocina, asi como de produccién. Las funciones de aprovisionamiento y preelaboracién de
materias primas aspectos como:

—Seleccion de proveedores.

—Compras.

—Reconocimiento e identificacion.

—Recepcion y almacenamiento.

—Distribucion interna/externa.

—Manipulaciones previas.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

—La produccién de alimentos y bebidas en el ambito de la restauracién tradicional.

—La ejecucion de los procesos de aprovisionamiento especificos de la restauraciéon moderna.

—La produccion en cocina de colectividades.
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No se debe entender esta programacién, como cerrada e inflexible, pues nos
encontramos con perfiles diferentes. alumn@s, que provienen de Programas de iniciacion
profesional inicial, alumn@s que vienen de terminar la ESO y alumnos del mundo laboral
habiendo tenido necesidades educativas significativas y otros cuya significacion es normal, con
unas edades entre 16 y 30 afios, Por tanto ante esta diversidad, se adaptaran los materiales y
los apoyos necesarios para que I@s alumn@s puedan conseguir las capacidades terminales
que se proponen, ayudados de los procedimientos mas simples para tales objetivos. Se

dispone de ocho horas semanales con el grupo realizando un total de 256 horas.

2 COMPETENCIAS GENERALES Y SOCIALES

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se
relacionan a continuacion:
a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacion
recibida.
b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idéneas de
mantenimiento y conservacion, hasta el momento de su utilizacién.
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y herramientas.
d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcién 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 decoracioén / terminacién o conservacion.
f) Realizar la decoracion / terminacion de las elaboraciones, segun necesidades y protocolos
establecidos, para su conservacion o servicio.
g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.
h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracién
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar su
calidad y evitar riesgos alimentarios.
i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.
j) 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.
k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos

establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.
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I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.

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

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

o) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad
de productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.

p) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y

responsable

3 OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

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

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

c) Conocer las materias primas propias de Aragén atendiendo a parametros de calidad, asi
como su patrimonio gastronémico.

d) 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.

e) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus
caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracion y/o
regeneracion.

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

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

h) Analizar y reconocer la evolucion de la gastronomia y su influencia en la cocina actual.

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

j) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion 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.

k) 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
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asociados a la produccion culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y
ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

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

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

n) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.

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

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

q) Elaborar mensajes escritos y orales, interpretando y transmitiendo la informacién necesaria

para realizar consultas técnicas en una lengua extranjera.

4 Concrecion de las competencias a alcanzar.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c), d), e), j), k),

I) y m) del ciclo formativo y las competencias b), ¢), d), h), i), j) y k) del titulo.

5.Contenidos.

U .D .1introduccion.

Procedimientos.

Analizar, presentar y describir los contenidos del médulo.

Analizar los sistemas de produccién en preelaboracién y conservacion de géneros.
Analizar la distribucion de los espacios en cocina.

Asociar los lugares o departamentos basicos con sus principales funciones.
Elaborar un plan de trabajo.

Contenidos.

La evolucién de la cocina a lo largo de la historia.

La hosteleria.

U. D.2 El personal hostelero y los sistemas de trabajo.

Procedimientos.

Saber ubicar los equipos.

Saber identificar, comprender la funcionalidad y la ubicacién de la bateria ,utillaje y

herramientas.
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Preparar el puesto de trabajo.

Actividades ensefianza-aprendizaje. Sobre un plano representa una cocina, asignar a los
lugares de trabajo las funciones que tienen, dibujar otras formas de distribucion.

Contenidos.

Infraestructura de la cocina.

Organizacion de la produccion.

Brigada de la cocina.

U. D.3.La cocina y los utensilios de trabajo.

Procedimientos.

Reconocer los diferentes equipos, bateria, utillaje y herramienta, asi como su uso.

Actividades de ensefanza-aprendizaje.

Realizar un estudio de las necesidades minimas para una cocina.

Valorar el cuidado del material.

Conocimientos.

Equipos:

Generadores de calor, de frio, clasificacion, uso y control. Material electro-mecanico. Material
neutro.

Bateria, utillaje, herramientas, caracteristicas y uso.

U. D . 4.Seguridad e higiene en el trabajo.

Procedimientos.

Analizar las condiciones higiénico-sanitarias en instalaciones y equipos, aplicar sistemas de
limpieza.

Estudiar las alteraciones y contaminaciones alimentarias: toxicoinfecciones alimentarias ,
bioldgicas y quimicas.

Analizar la manipulacién de alimentos.

Conocimientos.

Condiciones higiénico-sanitarias en instalaciones y equipos.Sistemas de higiene y limpieza.
Zonas de produccion y conservacion

Alteraciones y contaminaciones alimentarias.

Caracteristicas del economato .Documentos de aprovisionamiento y almacenaje.Transporte.
Actividades de ensefianza-aprendizaje.

Relacionar utiles y herramientas con cuidados higiénicos.

Utilizacion de termémetros.

U .D.5 Las hortalizas.

Procedimientos.

Clasificacion de las hortalizas mas usuales , por su parte comestible .Diferentes cortes.
Conocimientos.

Conocer el origen y productores de las diferentes hortalizas , preferentemente las de Aragon
.Denominaciones de origen etc...

Temporalidad, variedades y aplicaciones culinarias idoneas.
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Actividades de ensefanza-aprendizaje.

Realizacion de tareas previas al trabajo en cocina .Aprovisinamiento y conservacion de
hortalizas.

Ejecucion de los diferentes cortes de las hortalizas.

Esquema de estacionalidad.

U .D. 6 Las setas.

Conocimientos.

Estructura y composicién. Oferta. Setas silvestres y setas cultivadas. Envenenamiento por
ingestion de setas.

Actividades de ensefanza-aprendizaje.

Reconocimiento de setas preelaboracion y conservacion.

Procedimientos.

Preparacion en la cocina, almacenamiento.

U .D. 7.Las patatas.

Conocimientos.

Clases de patatas , almacenamiento ,usos gastronémicos .Productos pretratados vy
precocinados.

U .D. 8.La fruta.

Conocimientos.

Valor nutritivo .Clasificaciéon .Frutas con semillas , con hueso y bayas .Frutos secos y frutas
tropicales.

U.D.9 Los cereales y productos a base de cereales.

Conocimientos.

Importancia de los cereales para la alimentaciéon .Formacion y composicién de los cereales.El
trigo, clases de harina .Productos a base de cereales ,las pastas alimentarias y el arroz.

U .D.10.Especies ,hierbas aromaticas y condimentos..

Conocimientos.

Las especias ,las hierbas aromaticas y las Salsas aromatizantes .La sal .El vinagre.

U. D.11.Edulcorantes , sustancias gelificantes y aditivos.

Conocimientos.

El azicar ,sustancias gelificantes y aditivos..

U.D. 12.La leche y los productos lacteos.

Conocimientos.

Composicioén y valor nutritivo. Obtencién de la leche. Tipos de leche. La nata y los quesos.
Homegeneizacion , pasteurizacion ,esterilizacion.

Actividades de ensefianza-aprendizaje.

Aplicar las normas higiénico-sanitarias en la conservacién de productos lacteos.

U .D .13. Grasas y aceites alimentarios.

Conocimientos.
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Valor nutritivo y valor culinario .Influencia de las grasas en el sabor .Tipos de grasa y
conservacion.

Actividades de ensefanza-aprendizaje.

Aplicar las normas higiénico-sanitarias en la conservacion , almacenamiento y reciclado de las
grasas y aceites alimentarios.

U .D .14. Los huevos.

Contenidos.

Clasificaciéon comercial, estructura y composicion.

Grado de frescura de los huevos .Utilizacion en la cocina .Conservacion .Enfermedades e
intoxicaciones producidas por el huevo.

Actividades de ensefanza-aprendizaje.

Metodos para conocer el grado de frescor de los huevos.

Lectura de cddigos de envases para conocer su clasificacion comercial.

Procedimientos.

Realizar el aprovisionamiento, recepcion y almacenamiento de materias primas.

Realizar las distintas aplicaciones culinarias con huevos y ovoproductos.

U .D. 15.Los pescados y mariscos.

Conocimientos.

Introduccion: definicion ,estructura y composicion.

Cualidades organolépticas .Clasificacion comercial.

Comercializacion. Conocer las caracteristicas generales y especificas de pescados y mariscos.
Conocer el vocabulario técnico.

Aplicacion de los metodos de regeneracion en pescados y mariscos.

Tipos de cortes de pescado y aplicacion gastronémica.

Procedimientos.

Realizar el aprovisionamiento, recepcion y almacenaje de marias primas.

Correcto desbarasado y limpieza del lugar de trabajo.

Llevar al dia el cuaderno de trabajo.

Aplicar con destreza los distintos cortes y limpieza previa a los pescados y mariscos.
Actividades de ensefianza-aprendizaje.

Visionado de carteles y fichas con los distintos pescados y mariscos.

Recepcion y comprobacion del género, frescura, calibre y presentacion.

U .D. 16 La carne y productos derivados.

Conocimientos.

Introduccion a la carne .Definicion .Estructura de la carne .Composicion de la carne.
Digestibilidad.

Cualidades organolépticas .Terneza .Jugosidad .Aroma .Sabor .Aspecto .Factores que inciden
en la calidad de la carne .Ejecucién y sacrificio .Tipos comerciales .Despiece y categorias.

Identificacion de las carnes de vacuno , porcino y ovino.
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Reconocer vy preelaborar las diferentes piezas de aves y caza para su posterior utilizacion.
Conocer las carnes y derivados carnicos con denominacioén de origen , como el ternasco y el
jamon de Teruel.

Procedimientos.

Aplicacion de las normas basicas de seguridad e higiene.

Aprovisionamiento y recepcion del género.

Limpieza de un solomillo .Bridado de un redondo .Deshuesado y recomposicién de una pierna
de ternera .Relleno de una falda. Preelaborar y cocinar un jamon breseado ,unas carrilleras de
cerdo ,unas manitas.

Piezas con nombre propio: bardn , cuna ,silla ,chops ,ballotinas.

Realizar las tareas previas de adecuacién de la maquinaria y equipos , preparar la bateria y
utillaje necesarios.

Diferenciar las piezas, atendiendo a su aplicacion.

Identificar la calidad de la carne .ldentificar las diferentes piezas y ubicarlas en el animal.
Actividades de ensefianza-aprendizaje.

Aprovisionamiento de materias primas.

Deshuesado y recomposicidon de una pierna de ternera.

Preelaborar un pollo , una codorniz, un conejo y un faisan .Elaborar todas las piezas con

nombre propio de las aves y caza: suprema, chuleta ,jamoncitos, rablés, magret.
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6 Contenidos minimos.

e Reconocer las materias primas y sus caracteristicas.

e Determinar los métodos de conservacién de las materias primas.

e Almacenar las materias primas en el lugar apropiado para su conservacion.

e Mantener el almacén y las camaras de conservacion en condiciones de orden y
limpieza.

e Seleccionar los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo.

e Reconocer las aplicaciones de las maquinas, bateria, utiles y herramientas.

e Realizar las operaciones de puesta en marcha de las maquinas siguiendo los
procedimientos establecidos.

¢ Identificar las necesidades de limpieza y preparaciones previas de las materias primas.

e Realizar las tareas de pesado, preparacion y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos
establecidos.

e Ejecutar las técnicas de cortes basicos siguiendo los procedimientos establecidos.

e Identificar las materias primas en cocina con posibles necesidades de regeneracion.

e Ejecutar las técnicas de regeneracion siguiendo los procedimientos establecidos.

e Ejecutar las técnicas de envasado y conservacion siguiendo los procedimientos
establecidos.

e Determinar los lugares de conservacién idoneos para los géneros hasta el momento de
su uso/consumo o destino final.

e Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de

seguridad laboral y de proteccion ambiental.
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7. CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACION:

CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

1. —Recepcionar materias primas distinguiendo

sus caracteristicas organolépticas y aplicaciones.

a) Se ha reconocido la documentacién asociada a

la recepcién de pedidos.

b) Se han reconocido las materias primas y sus

caracteristicas.

c) Se ha

productos.

interpretado el etiquetado de los

d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad
y calidad de lo solicitado con lo recibido.
determinado los métodos de

e) Se han

conservacion de las materias primas.

f) Se han almacenado las materias primas en el

lugar apropiado para su conservacion.

g) Se han colocado las materias primas en funcion

de la prioridad en su consumo.

h) Se ha mantenido el almacén y las camaras de

conservacion en condiciones de orden y limpieza.

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

seguridad laboral y de proteccion ambiental.
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CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

2. —Acopia materias primas analizando los
documentos asociados con la produccion, tales

como fichas técnicas, érdenes de trabajo y otros.

a) Se han reconocido los tipos de documentos

asociados al acopio.

b) Se ha interpretado la informacién asociada a

cada producto.

¢) Se ha rellenado la hora de solicitud

d) Se han seleccionado los productos teniendo en

cuenta la prioridad en su consumo.

e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad

y calidad de lo solicitado con lo recibido.

f) Se han trasladado las materias primas a los
lugares de trabajo.
realizado todas

Se han las operaciones

9)

teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion

ambiental.

CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

3. —Prepara maquinaria, bateria, utiles vy
herramientas reconociendo su funcionamiento y

aplicaciones, asi como su ubicacion.

a) Se han caracterizado las maquinas, bateria,

utles y herramientas relacionadas con la

produccion culinaria.

b) Se han reconocido las aplicaciones de las

magquinas, bateria, utiles y herramientas.

c) Se han realizado las operaciones de puesta en
de

procedimientos establecidos.

marcha las maquinas siguiendo los

d) Se han realizado las operaciones de
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funcionamiento y mantenimiento de la maquinaria,
bateria, utiles y herramientas.
realizado todas

e) Se han las operaciones

teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion

ambiental.

CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

4., —Preelabora materias primas en cocina

seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacion, limpieza, corte y/o racionado en

funcion de su posterior aplicacion o uso.

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

primas.

b) Se han relacionado las técnicas con las

especificidades de las materias primas, sus
posibles aplicaciones posteriores y los equipos,

utiles y/o herramientas necesarios.

c) Se han realizado las tareas de pesado,
preparacion y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas,

siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se ha calculado el rendimiento de cada

género.

e) Se han caracterizado los cortes basicos e
identificado sus aplicaciones a las diversas

materias primas.

f) Se han ejecutado las técnicas de cortes

basicos siguiendo los procedimientos

establecidos.

g) Se han caracterizado las piezas y corte

especificos, relacionando e identificando sus
posibles aplicaciones a las diversas materias

primas.
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h) Se han ejecutado las técnicas de obtencién de
piezas y/o cortes especificos siguiendo los
procedimientos establecidos.
i) Se han desarrollado los procedimientos
intermedios de conservacion teniendo en cuenta
las necesidades de las diversas materias primas
y su uso posterior.

j) Se han

teniendo en cuenta

realizado todas las operaciones
la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion

ambiental.

CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

5. —Regenera materias primas seleccionando y

aplicando las técnicas en funcion de las

caracteristicas del producto a regenerar.

a) Se han identificado las materias primas en
cocina con posibles necesidades de regeneracion.
las técnicas de

b) Se han caracterizado

regeneracion de materias primas en cocina.

c) Se han identificado y seleccionado los equipos
y técnicas adecuadas para aplicar las técnicas de

regeneracion.

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion
siguiendo los procedimientos establecidos.
realizado todas las operaciones

e) Se han

teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién

ambiental
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CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

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

elegido.

a) Se han caracterizado los diversos métodos de
envasado y conservacion, asi como los equipos
asociados a cada método.

relacionado las

b) Se han

necesidades de envasado y conservacion de las

identificado vy

materias primas en cocina con los métodos y

equipos.

c) Se han ejecutado las técnicas de envasado y

conservacion siguiendo los procedimientos

establecidos.

d) Se de

conservacion idéneos para los géneros hasta el

han determinado los lugares

momento de su uso/consumo o destino final.

Se han

teniendo en cuenta

e) realizado todas las operaciones
la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién

ambiental.

8. TEMPORALIZACION,UNIDADES DIDACTICAS.

12 Evaluacion:
.D 1 Introduccioén a la hosteleria (10 Horas)

. D : 2 Organizacion en la cocina (10 Horas)

.D 5 Las hortalizas. (10 Horas)

.D 6 Las setas y los hongos.(10 Horas)

CcC C cCc cc c c

.D.7 Las patatas. (10 Horas)

22 Evaluacion:

.D.4 Seguridad e higiene en el trabajo.(10 Horas)

.D.3 La cocina y los instrumentos de trabajo.(10Horas)

LUIS MIGUEL ARROJO
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C C Cc c cc

.D: 8 La fruta. (10 Horas)

.D:.9 Los cereales y productos a base de cereales.(30 Horas)
.D. 10 Especias, hierbas y condimentos.(20 Horas)

.D. 11 Edulcorantes, gelificantes y aditivos. (10 Horas)

.D. 12 La leche y los productos lacteos . (20 Horas)

.D 13 Las grasas y los aceites alimentarios. (20 Horas)

32 Evaluacion:

u
u
u

.D. 14 Los huevos.(16 Horas)
.D:. 15 Los pescados y mariscos. (30 Horas)

.D. 16 La carne y los productos derivados de la carne. (30Horas)

Las unidades didacticas se interrelacionaran para poder atender el servicio del menu y

distribuir las actividades rotativas para los distintitos puestos de trabajo, alternando asi el orden

indicado anteriormente.

9. METODOLOGIA:

La metodologia a utilizar sera activa y participativa, haciendo que el alumnado participe

en todo momento en su proceso de aprendizaje.

De cara a regular la practica docente aplicaré los siguientes principios metodoldgicos

Tendré en cuenta la situacion personal y social de |@s alumn@s, su desarrollo personal,
Madurez sus necesidades y sus expectativas, Proporcionando continuamente a I@s alumn@s
informacion sobre el momento del proceso de aprendizaje en que se encuentran, Impulsando
la cooperacién entre iguales, la coordinacion de intereses, la toma de decisiones por
consenso, la ayuda mutua y la superacion de conflictos mediante el didlogo (aprendizaje entre

iguales).

La metodologia a usar en este grupo se dividira en dos partes. Una primera, que abarcara
la parte tedrica del modulo (que sera desarrollada en un aula); para ello, se destinara entre
una y tres horas semanales. Por otro lado, la segunda parte abarcara la practica en la que se
iran desarrollando las técnicas aprendidas en la parte tedrica, todo ello girara en torno a la

elaboracion y servicio del menu.
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La asistencia a las mismas sera obligatoria para todos los alumnos, de un cuaderno de
apuntes, resumen o redaccioén en las condiciones que el profesor estime oportunas.

Estas Unidades Didacticas podran ampliarse con otras de interés como Deontologia de la
profesion Términos culinarios, que se irian dando paralelamente intentando conseguir una
informacion mas actualizada y amplia para dicho mdédulo, Para la realizacion de las practicas
en la cocina se dividira a los alumnos en grupos, que trabajaran en las distintas zonas o
partidas que forman la “cocina ”.

Todos los grupos realizaran todas las actividades de preelaboracién y conservaciéon de
alimentos, de forma alternativa y rotativa ya que las instalaciones son ajustadas. Para el

numero de alumnos.

10. CRITERIOS DE CALIFICACION: PARAMETROS: Para superar los objetivos minimos se

considera la evaluacién aprobada cuando la nota media sea de 5 sobre 10.

La nota total sera la resultante de la media ponderada ,entre los siguientes parametros:

I O] g To Yo} {1101 =T 0] {o 1= T 30%
LI B 1o [ (V2= 1T 50%
LI e 1] (0 [ [ TR 20%

CONOCIMIENTOS:

La evaluacion de conocimientos o contenidos tendra el peso de un 30% de la nota final .Se evalua
mediante examenes periddicos de contenido tedrio-practico .Cada examen se puede recuperar al
final de la evaluacion siguiente . Si de nuevo no se recupera pasara a la siguiente hasta la tercera
evaluacion .Habra que superar una media de 4, como en el resto de los parametros. Se realizan
dos pruebas como minimo por evaluacion. La nota de cada evaluacion se obtendra calculando la

nota media resultante de la suma de las notas de las evaluaciones realizadas.
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DESTREZAS O PROCEDIMIENTOS:

La evaluacién procedimental tendra el peso de un 50%.Al ser éste un ciclo eminentemente
practico .Junto con la actitud se hara una ficha semanal justificada donde aparezcan las

siguientes valoraciones:

Destreza y ejecucioén, 1 punto.

Conocimiento del proceso, llevar al dia el cuaderno de clase,1 punto
Orden 1 punto

Rapidez 1punto

Manipulacién de alimentos 1 punto.

Tambien habra que superar el cuatro en la media ponderada. La recuperacion se hara de una
manera continua durante todo el curso hasta la 32 evaluacion donde hay que conseguir unas
destrezas minimas. Se basa en la observacién sistematica y en la recogida de datos .Se
podran realizar pruebas practicas para comprobar ciertas destrezas, habilidades vy
conocimientos. Marcando en dicha prueba los criterios de evaluacion y calificaciéon de la misma.
La ausencia de clases practicas tanto en la totalidad de los periodos como parcialmente
,supondra que las calificaciones en esos periodos sera de 0 en los distintos apartados o parte

de ellos, al no completar las practicas y no tener datos suficientes para evaluar..

ACTITUDINAL:

La evaluacién actitudinal tendra el peso de un 20%.Junto con los procedimientos se hara una

ficha semanal justificada donde aparezcan las siguientes valoraciones:

Atencion, interés 0°5 puntos
Vestuario 0°5 puntos
Equipo, colaboracion 0°5 puntos

Recoger 0°5 puntos.

Habra que superar de media el 4.Los dias que el alumno falte injustificadamente,venga con el

material o vestuario incompleto, tendra 0 en éste apartado. La mejora continua de éstos
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aspectos posibilitara su posterior recuperacién .La nota final es la media de las notas obtenidas
por las semanas del periodo. El alumno puede ser calificado con 0 puntos en todos los

apartados en el caso de faltas de disciplina muy graves.

Como las notas tienen que ser numéricas sin decimales, se redondeara por exceso o

por defecto en funcién del interés y actitud mostrado por el alumno a lo largo de la evaluacién.

La falta a clase de modo reiterado puede provocar la imposibilidad de la aplicacién
correcta de los criterios generales de evaluacién y la propia evaluacion continua, por ello el
profesor del médulo podra, previa consulta con la Jefatura de Estudios y comunicacién escrita
al interesado, suspender el derecho a la evaluacién continua a los alumnos cuyo porcentaje de
ausencias supere el 15%. En tal caso, la evaluacion final del alumno se realizara a través de un
examen unico de todo el contenido del programa al finalizar el curso en la convocatoria

ordinaria de Junio.

La nota media en cada uno de los parametros ha de ser de al menos un 4 para aprobar

la asignatura.

11. ACTIVIDADES DE RECUPERACION:

Al ser una evaluaciéon continua, las diferentes unidades de trabajo podran ser
recuperadas con una mejora en el trabajo diario, si ésta lleva a la adquisicion de las destrezas
y los conocimientos requeridos en los objetivos minimos de la programacion, o mediante la
realizacion de una prueba en las fechas que el profesor proponga.

Se establece una prueba de recuperacion por evaluacion sobre los contenidos conceptuales.
Aquellos alumnos que no obtengan en la 12y en la 22 y en los examenes de la 32 evaluacion un
4 deberan recuperarlas y obtener como minimo un 4 para poder promediar. De tal forma que
después de la 12 se podra recuperar ésta, después de la 22 se podra recuperar la 12 y la 22,
antes de calificar la 3% se podra recuperar la 12,la 22 y la 32.Teniendo que recuperar solamente
aquellos examenes que ha obtenido menos de un 4.En la recuperacion la nota media minima
sera de 5.

Los contenidos procedimentales y actitudinales suspendidos se entenderan como recuperados
en el momento que se recuperen los de la 22 evaluacion y asi sucesivamente.

En cuanto a éstos contenidos se calificara de acuerdo a las calificaciones recogidas durante

todo el curso.

La no superacién del modulo en junio, dara como resultado la convocatoria de

septiembre, donde habra que superar un examen de contenido tedrico-practico.

LUIS MIGUEL ARROJO 18



PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:

Al tratarse la Formacion Profesional de una etapa no obligatoria y que capacita para el
ejercicio de una profesion, se tomara como referencia a cada alumno evaluandolo al principio y
al final del aprendizaje de forma personalizada, en forma de adaptacion curricular, aplicando
las actividades de ensefanza-aprendizaje adecuadas en cada caso para poder superar los
contenidos minimos necesarios para alcanzar la competencia de accion necesaria para ejercer

la profesion.

13. ACTIVIDADES EXTRAEXCOLARES.

Las actividades propuestas por el equipo docente para este curso son:

e Visita a varios establecimientos que oferten distintos tipos de hosteleria. (hoteles,
restaurantes, empresas de catering, etc.)

e Salida a una feria relacionada con el sector. (Alimentaria, hostelco, etc.)

e Recorrido para visitar varias empresas que se dediquen a la elaboracion de algun
producto para la alimentacién, un ejemplo podria ser la visita a una almazara de
aceite, una granja-matadero de patos y una fabrica de quesos.

e Concursos y certamenes gastronémicos diversos, interatin, concurso de escuelas,

jornadas gastrénomicas, apertua de servicio.

14. RECURSOS DIDACTICOS.

Pizarra
Equipos informaticos para consulta de paginas Web de contenido relacionado con el

modulo.

Libro de consulta: Preelaboracién y conservacién de alimentos, editorial Akal.
Materiales y herramientas propias de las aulas taller.

Espacios de taller "cocina ".

Apuntes y fotocopias de bibliografia diversa aportadas por el profesor.

Los alumnos deberan asistir con un cuaderno para tomar notas

15. PLAN DE CONTINGENCIA.
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Repaso de la limpieza y preparaciones previas al corte y / o racionado de las hortalizas

mas utilizadas en cocina (cortes, obtencion de piezas,...).

Visionado de un video relacionado con la preelaboracién y despiece de géneros de cocina

(cerdo, cordero,...).
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