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1. UNIDADES DE COMPETENCIA ASOCIADAS AL MODULO.

Para la presente propuesta didactica tendremos como referentes las unidades de competencia que
corresponden a este modulo:

UCO0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

UC0261_2: Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos elementales.

UC0262_2: Preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias complejas y de creacion propia para el
servicio.

2. OBJETIVOS DE CICLO O FPB A LOS QUE SE CONTRIBUYE CON EL
MODULO.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que se
relacionan a continuacién
A) B)C)D)E)F) G)H) J) K) L)

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES A LAS
QUE SE CONTRIBUYEN CON EL MODULO.

La formacién del mdédulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales
relacionadas
a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacién recibida.
b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas de mantenimiento y
conservacion, hasta el momento de su utilizacion.
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y herramientas.
d) Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las diferentes materias
primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacién a sus posibles aplicaciones.
e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos, para su
decoracién/terminacion o conservacion.
f) Realizar la decoracion / terminacién 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 dafnos 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.
[) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de actualizacién de
conocimientos en el ambito de su trabajo.
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4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION
RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS BASICOS, SEGUN
NORMATIVA.

El pasado curso 2022-2023 el Dpto de Hosteleria del IES SAN BLAS acordd utilizar las horas de HLC para

reforzar los contenidos del RA 3. Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materias

primas evaluandolas distintas alternativas y RA 7. Presenta postres emplatados a partir de

elaboraciones de pasteleriay reposteria, relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los

criteriosestéticos con las caracteristicas del producto final; y ademas hacer una pequefia incursién en

el idioma Ingles a nivel bésico.

Los resultados del aprendizaje deben estar acompafiados de criterios de evaluacion que permiten

juzgar si los resultados del aprendizaje previstos han sido logrados. Cada criterio define una caracteristica de
la realizacion profesional bien hecha y se considera la unidad minima evaluable.

En concreto, los contenidos del médulo Productos culinarios se encuentran en la Orden de 9 de octubre de
2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia
relacionado con los Resultados de Aprendizaje.

El presente modulo posibilita el desarrollo de los siguientes Resultados de Aprendizaje (RA), a través de sus
correspondientes Criterios de Evaluacion, que se trabajaran con una serie de Contenidos Basicos
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las distintas alternativas.

RA 3. Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas evaluando

Criterios de Evaluaciéon

Contenidos

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

¢) 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 ylos
resultados finales propuestos.

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

i) Se ha confeccionado un recetario con todas las
elaboraciones realizadas a lo largo delcurso/ciclo.

Elaboracién de productos culinarios a
partir de un conjunto de materias
primas:

- Transformaciones fisico-quimicas de
los alimentos. Descripcion y
caracteristicas.

- Cualidades organolépticas de las
materias primas. Valoraciones
significativas y combinaciones basicas. -
Experimentacion yevaluacion de posibles
combinaciones innovadoras.

- Realizacion de diferentes tipos de
recetas y de fichas técnicas de
produccion.
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RA 7. Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleriay reposteria,
relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criteriosestéticos con las

caracteristicas del producto final.

Criterios de Evaluacion

Contenidos:

a) Se ha identificado el proceso de
utilizacion o regeneracion de productos que
loprecisen.

b) Se ha verificado la disponibilidad de
todos los elementos necesarios para el
desarrollo de los diversos procesos.

€) Se han realizado las diversas técnicas de
presentacion y decoracion en funcion de las
caracteristicas del producto final y sus
aplicaciones.

Decoracién y presentacion de postres
emplatados. Normas y combinaciones
bésicas.

—  Procedimientos de ejecucion de
las decoraciones y acabados de
productos de postres emplatados.

— Aplicacién de normas de
seguridad e higiene alimentaria,

deprevencion de riesgos laborales
y de proteccion ambiental.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion
hasta el momento de su consumo.

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

5. METODOLOGIA ESPECIFICA DEL MODULO

Los contenidos que deben trabajarse en toda la formacion profesional, parten de las competencias que
debera tener el/a profesional, razon por la cual, la relacion entre la formacion y la realidad laboral debe ser muy
estrecha. Estos contenidos deben proporcionarle al alumnado los conceptos tedricos y procedimentales
necesarios y al mismo tiempo fomentar las actitudes asociadas a la cualificacion profesional correspondiente.

En cuanto a la concepciéon pedagdgica se sigue el modelo constructivista propuesto en la normativa
educativa vigente. Desde esta perspectiva los conceptos deben trabajarse para fomentar la elaboracién
progresiva de los conocimientos por parte de cada alumno/a. Por ello es necesario que los contenidos tratados
se consoliden de forma sélida antes de avanzar en la adquisicion de otros nuevos.

Entre los principios metodolégicos que se aplicaran se encuentran los
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siguientes:

Se partira siempre de los conocimientos previos del alumnado, conectando con las nuevas
informaciones en un proceso coherente.

Interesar al alumno/a en el objeto de estudio que vaya a trabajar, despertar su curiosidad cientifica,
plantear los temas, los contenidos como asuntos a indagar para resolver.

Fomentar el aprendizaje por descubrimiento e investigacion a partir del material propuesto, usando las
nuevas tecnologias, y cualquier método de busqueda de informacién.

Aprendizajes significativos, que sean capaces de aprender a aprender.

Proceso de retroalimentacion constante, el alumnado debe conocer cual es su estado en el proceso
de ensefianza y aprendizaje.

El trabajo grupal y cooperativo como base fundamental para fomentar las relaciones y la adquisicion
de competencias sociales y personales. La ayuda mutua, el trabajo en grupo y la coordinacion de intereses
constituyen principios basicos a la hora de la elaboracién de programas y disefio de actividades. Considerar la
potenciacidon de actitudes igualitarias de caracter no discriminatorio.

Las actividades han de ser significativas y simular, los mas fielmente posible la realidad socio-laboral
y profesional correspondiente. En la medida de lo posible conllevara la aplicacién de los conocimientos y
técnicas aprendidos, mediante los instrumentos, herramientas y documentacion que hayan de manejar en el
desarrollo de su profesién.

Se mantendran los principios del modelo ludico; tales como dinamizacion, diversién, expresion y
funcionalidad. Para ello se promovera una intensa actividad por parte del alumnado.

En definitiva se trata de una metodologia abierta, activa, dinamica y adaptada a las caracteristicas del
alumnado, donde ellos/as son los auténticos protagonistas y el/la profesor/a guia y orienta todo el proceso.

Para llevar a cabo las horas de libre configuracion se seguird un plan de trabajo basado en la
planificacién, disefio, elaboracidn, ejecucién y evaluacion de diferentes tipos de servicios de restaurante. Para
su realizacion seran necesarias las siguientes fases con sus correspondientes actividades:

> FASE 1 “CONCIENCIACION Y PREPARACION TECNICA DEL ALUMNADO”

e Descripcion y valoracion de los aspectos a tener en cuenta para planificaciéon de actividades
acordes a los posibles clientes y los tipos de cartas 0 menus a trabajar.
Visionado de videos e imagenes de material relacionado. Busqueda de informacion.

e Valoracion del tipo de actuaciones que el alumnado podria llevar a cabo.
Establecimiento de pautas para la organizacion del trabajo previo y el disefio de la
intervencion.

> FASE 2 “PLANIFICACION, DISENO Y ORGANIZACION”:
Se define el plan de trabajo de las actuaciones que se van a llevar a cabo:

e Seleccion, busqueda y manejo de informacion en las diferentes fuentes bibliograficas y
webgraficas disponibles.

o Disefio y elaboracion de diferentes documentos para la organizacion y gestion de recursos
(cartas, menus, fichas técnicas, escandallos, hojas de servicio, control de existencias,
registro de temperaturas, reparto de tareas grupales, etc.)

e Ensayo de algunas de las actividades y control de resultados.

Pza. de D2 Elvira s/n, 21200 Aracena (Huelva)

Telf.: 959 12 95 25 Fax: 959 12 95 24

Correo electréonico: 21700381.edu@juntadeandalucia.es

Pagina web: www,juntadeandalucia.es/averroes/centros-tic/21700381/helvia/

Junta de Andalucia

Consejeria de Desarrollo Educativo
y Formacion Profesional



JUNTA DE ANDRLUCTA

> FASE 3 “IMPLEMENTACION / EJECUCION”

¢ Realizacion de los distintos servicios de restaurante.
e Aplicacion de herramientas e instrumentos de evaluacion.
> FASE 4 “EVALUACION, VALORACION Y ESTABLECIMIENTO DE MEJORAS:

e Andlisis grupal sobre las actuaciones ejecutadas.
e Propuestas de mejora.
e Reflexién personal sobre todo lo aprendido.

6. TEMPORALIZACION

TEMPORALIZACION POR ACTIVIDADES

PRIMER TRIMESTRE
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N° DE

ACTIVIDAD FECHAS SESIONES HORAS
Cocktail bienvenida al profesorado 23 sept al 11 nov 7 sesiones 21 horas
Presentacion de platos 18 nov al 25 nov 2 sesiones 6 horas
Servicio de take away de Navidad 2 dic al 16 dic 3 sesiones | 9horas

SEGUNDO TRIMESTRE
Presentacion de postres. 13 ene 1 sesion 3 horas
E|ab0raCIén de p|atOS en base aun 20 ene al 27 ene 2 Sesiones 6 horas
grupo de materias primas.
Servicio de restaurante 10 feb al 16 mar 6 sesiones 18 horas
Horas a la semana: 3
HORAS TOTALES: 63 horas
7
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7. CRITERIOS DE CALIFICACION DEL MODULO

Teniendo en cuenta lo previsto en la orden de 9 de Octubre de 2008 por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia, este moédulo queda asociado a efectos de
matriculacién y evaluacion al médulo Productos Culinarios.

Por otro lado, tal como establece la orden de Evaluacion de 29 de septiembre de 2010, por la que se
regula la evaluacién, certificacidn, acreditacién y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de
formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia
en su articulo 13.3, “el alumnado que no haya cursado las horas de libre configuracién, no podra superar el
modulo profesional al que se encuentran asociadas dichas horas a efectos de evaluacion y matriculacion”.

. Por ello, creemos que, aunque no se califiquen como tales las horas de Libre Configuracion, el
alumnado debe cursarlas debidamente para considerar completa la adquisicion de la Competencia general. En
este sentido, resulta necesario concretar qué entendemos por cursar debidamente las horas de Libre
Configuracion:

1. Asistir regularmente a clase. Tomando como referencia lo recogido en la normativa vigente, todo alumno/a
que deja de asistir injustificadamente implica que su participacion en las actividades programadas no sea
suficiente para adquirir los objetivos del médulo en cuestion.

2. Participar activamente en las actividades: Esto implica participar con interés y aprovechamiento, colaborar
con el resto de alumnado en las actividades de grupo y ser puntual en la entrega de las tareas.

24 Con el fin de proceder a la valoracion del alumnado en estas horas, se tendra en cuenta los siguientes
criterios de calificacion:

Se calificara usando la rabrica de cada RA.

Para obtener la valoracion de APTO, el alumnado tendra que superar con un 5 todas y cada una de las partes
citadas: competencias personales y sociales, capacidad de trabajo y destrezas mostradas en las distintas
fases.
El alumnado que obtenga la calificacion de NO APTO, no podra superar el médulo al que se
encuentra adscrito

A continuacién, se muestra una vision global de las Unidades Didacticas y su correspondencia con
los Resultados de Aprendizaje y, por tanto, con los contenidos mencionados anteriormente.

8. SECUENCIACION DE UNIDADES DIDACTICAS DEL MODULO

Trimestre .D. Temporizacion
0o/20
1°/2 Elaboracion de platos partiendo de un conjunto 60HRS
de materias primas.
2° Presentacion de postres. 3HRS
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Se desarrollan a lo largo del curso y seran entregadas al finalizar cada trimestre. Se entregan en un
documento en PDF aparte, a través de moodle.

BIBLIOGRAFIA WEBGRAFIA

Libro de texto utilizado en clase, otros documentos y webs de consulta.

ANEXOS DEL MODULO
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