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1.- IDENTIFICACION DEL MODULO PROFESIONAL

El mddulo queda identificado por los siguientes elementos:

Titulo

Técnico Basico en Cocina y Restauracion

Familia Profesional

Hosteleria y Turismo

Modulo Profesional

Técnicas elementales de preelaboracion. (Codigo 3034)

Titulo RD. 498/2024, de 21 de mayo
DECRETO 9/2025, de 26 de marzo
Curriculo
(B.0.C.M 31/ 03/ 2025)
Duracion 220 horas

Especialidad del profesorado

Cocina y Gastronomia

Unidad de competencia asociada

UCO255_1: Ejecutar operaciones basicas de
aprovisionamiento, preelaboracion y conservacion
culinarios.
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2.- OBJETIVOS DEL CICLO FORMATIVO A ALCANZAR CON EL MODULO

La formacion del modulo se relaciona con los siguientes objetivos generales
del ciclo formativo a), b), c), e), 1), n), A), o), p), q) y r)

a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de materiales e instalaciones de lavado y
mantenimiento asociandolas a cada elemento de menaje para lavar utillaje y equipos en
condiciones higiénico sanitarias

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

c) Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias elementales y de mudltiples
aplicaciones

e) Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionandolas con los procesos
establecidos para la satisfaccion del cliente para colaborar en la realizacion del servicio
) Analizar el procedimiento de atencion de sugerencias y reclamaciones de los clientes
reconociendo los contextos y responsabilidades implicadas para atencion y comunicar
quejas y sugerencias

n) Concebir el conocimiento cientifico como un saber integrado, asi como conocer y
aplicar los métodos para identificar los problemas en los diversos campos del
conocimiento y de la experiencia.

f) Conocer y aceptar el funcionamiento del propio cuerpo vy el de los otros. o) Respetar
las diferencias, afianzar los cuidados y salud corporales para favorecer el desarrollo
personal y social.

o) Respetar las diferencias, afianzar los cuidados y salud corporales para favorecer el
desarrollo personal y social.

p) Valorar criticamente los habitos sociales relacionados con la salud, el consumo, el
cuidado de los seres vivos y el medio ambiente, contribuyendo a su conservacion y
mejora.

q) Desarrollar y consolidar habitos de disciplina, estudio y trabajo individual y en equipo,
para una realizacion eficaz de las tareas del aprendizaje, y como medio de desarrollo
personal.

r) Valorar las producciones culturales y artisticas mediante el analisis de sus elementos
constituyentes (técnicas, estilos, intenciones, entre otros) y la incorporacion de un
vocabulario basico, utilizando herramientas de comentario propias de la historia del arte
e incorporando a su bagaje de valores el respeto a la diversidad y la contribucion al
respeto, conservacion y mejora del patrimonio cultural.
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3.- COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES A ADQUIRIR CON EL
MODULO

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y
sociales a), b), ), d), e), 1), 0), p) vy q) del titulo

a) Colaborar en los procesos de produccion culinaria a partir de las instrucciones recibidas vy
los protocolos establecidos.

b) Realizar las operaciones basicas de recepcion, almacenamiento y distribucion de materias
primas en condiciones idoneas de mantenimiento hasta su utilizacion, de acuerdo con las
instrucciones recibidas y normas establecidas.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.
d) Lavar materiales, menaje, utillaje y equipos para garantizar su uso posterior en condiciones
optimas higiénico-sanitarias.

e) Ejecutar los procesos basicos 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

o) Cumplir las normas de seguridad laboral y medioambiental, higiene y calidad durante los
procesos de produccion y/o prestacion de servicios, para evitar danos en las personas y en el
medioambiente.

p) Interpretar fendmenos naturales que acontecen en la vida cotidiana, utilizando los pasos
del razonamiento cientifico y el uso de las tecnologias de la informacion y comunicacién como
elemento cotidiano de bisqueda de informacion.

g) Realizar las tareas de su responsabilidad tanto individualmente como en equipo, con
autonomia e iniciativa, adaptandose a las situaciones producidas por cambios tecnologicos u
organizativos.

4.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RA) Y SU PONDERACION EN EL MODULO %
Acopia y distribuye materias primas interpretando documentos afines a la
RA1 produccion e instrucciones recibidas 20%
RA2 Prepara maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas relacionando sus aplicaciones 20,

basicas y su funcionamiento.

Realiza operaciones previas de manipulacion identificando y aplicando los
RA3 |procedimientos basicos de limpieza y cortes elementales, de acuerdo a normas 20%
establecidas e instrucciones recibidas.

Realiza y obtiene cortes especificos y piezas con denominacion, identificando y
RA4 @plicando las técnicas y procedimientos adecuados a las diversas materias 20%
primas, de acuerdo a normas establecidas e instrucciones recibidas.

RA5 [Regenera materias primas identificando y aplicando las técnicas en funcion de las| 20%
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caracteristicas del producto a regenerar.

100%
5.-CRITERIOS DE EVALUACION
RESULTADOS
DE CRITERIOS DE EVALUACION % CE
APRENDIZAJE
a) Se han reconocido e interpretado los documentos asociados al acopio 10
%
b) Se han interpretado correctamente las instrucciones recibidas. 20
RA 1. %
(20 % del ) Se harellenado la hoja de solicitud siguiendo las normas preestablecidas. | 10
modulo que %
sera evaluado | d) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridadensu | 20
de manera consumo. %
proporcional | e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad vy calidad de lo solicitado | 10
en todos los con lo recibido. %
CE del RE) f) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo siguiendo | 20
los procedimientos establecidos. o
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa | 10
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental. o
a) Se han caracterizado las maquinas, bateria, Gtiles y herramientas | 20
RA 2. relacionadas con la produccion culinaria. o
(20 % del b) Se han reconacido las aplicaciones de las maquinas, bateria, (tiles y 20
médulo que | herramientas. %
sera evaluado | ¢) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las maquinas | 20
de manera siguiendo los procedimientos establecidos %
proporcional | d) Se han realizado las operaciones de preparacion y mantenimiento dela | 20
entodos los | Maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas. o
CE del RE) e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa | 20
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental. o
a) Se han identificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas | 15
de las materias primas. o
RA 3 b) Se han relacionado las técnicas elementales con las especificidades de 10
(20 % del las materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, ;
J ’ atiles y/o herramientas necesarios. °
modulo que - — . -
i ) Se han realizado las tareas de preparacién y limpieza previas al corte, 15
sera evaluado utilizando correctamente equipos, (tiles y/o herramientas, siguiendo los o
de manera procedimientos establecidos. °
proporcional | d) Se han caracterizado los cortes basicos e identificado sus aplicacionesa | 20
en todos los las diversas materias primas. o,
CE del RE) e) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos siguiendo los | 20
procedimientos establecidos. o
f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion 10
6
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teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su
uso posterior.

%

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa | 10
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon medioambiental. o
a) Se han relacionado las técnicas elementales con las especificidades de 10

las materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, ;

atiles y/o herramientas necesarios. °
RA & b) Se han realizado las tareas de preparacion y limpieza previas al corte, 10

) utilizando correctamente equipos, Gtiles y/o herramientas, siguiendo los o

(20% del procedimientos establecidos °
moduloque | ) 5o han caracterizado las piezas y cortes especificos, relacionando e | 20
sera evaluado | identificando sus posibles aplicaciones a las diversas materias primas. o
de manera d) Se han ejecutado las técnicas elementales de obtencién de piezas y/o | 20
proporcional | cortes especificos siguiendo los procedimientos establecidos. %
en todos los e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacién 20
CE del RE) teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su )
uso posterior. °
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa | 20
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental. o
a) Se han identificado las materias primas en cocina con posibles | 20

RA 5. necesidades de regeneracion. o
(20 % del b) Se han caracterizado las técnicas basicas de regeneracion de materias | 20
médulo que | Primas en cocina. %
sera evaluado | ¢) Se han identificado y seleccionado los equipos y procedimientos | 20
de manera adecuados para aplicar las técnicas de regeneracion. o
proporcional | d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion siguiendo los | 20
en todos los procedimientos establecidos e instrucciones recibidas. o
CE del RE) e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa | 20

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon medioambiental.

%
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6.- CONTENIDOS Y TEMPORALIZACION

Unidad didactica

% de las horas

Evaluacion

UD 1 Acopio y distribucion de materias primas

10
UD 2 Preparacion de las maquinas, bateria, Gtiles y
herramientas 10 12 evaluacion
UD 3 Maquinaria de cocina 10
UD 4 Bateria, atiles y herramientas 10
UD 5 Realizacion de operaciones previas de manipulacion de 20
materias primas. Tratamientos basicos 22 evaluacion
UD 6 Realizacion y obtencion de cortes especificos y piezas
con denominacion. Cortes especificos y piezas con 20
denominacion
UD 7 Regeneracion de materias primas 20 32 evaluacion

Unidad didactica 1. Acopio y distribucion de materias primas

Resultado de aprendizaje de la UD Contenidos unidad didactica

RA1 Acopia y distribuye internamente
géneros y material en la zona de
restaurante, interpretando documentos
afines a las operaciones de
aprovisionamiento interno e instrucciones
recibidas.

1. Acopio y distribucion de materias primas

1.1.Documentos relacionados con el
aprovisionamiento.

1.2.Procesos de aprovisionamiento interno y
distribucion de géneros.

Unidad didactica 2. Preparacion de las maquinas, bateria, Gtiles y herramientas

Resultado de aprendizaje de la UD Contenidos unidad didactica

2. Preparacion de las maquinas, bateria, Gtiles y
RA 2 Prepara maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas: -
2.1.Clasificacion de los equipos de cocina.

herramientas relacionando sus
aplicaciones basicas y su funcionamiento.

Unidad didactica 3. Maquinaria de cocina

Resultado de aprendizaje de la UD Contenidos unidad didactica
RA 2 Prepara maquinaria, bateria, (tiles y 3. Maquinariade cocina
herramientas relacionando sus 3.1.Descripcion y clasificacion.
aplicaciones basicas y su 3.2.Ubicacion y distribucion.
funcionamiento. 3.3.Procedimientos de uso y mantenimiento.




Unidad didactica 4. Bateria, Gtiles y herramientas

Resultado de aprendizaje de la UD

Contenidos unidad didactica

RA 2 Prepara maquinaria, bateria, Gtiles y
herramientas relacionando sus
aplicaciones basicas y su
funcionamiento.

4. Bateria, Utiles y herramientas:

4.1.Descripcion y clasificacion de la bateria, Gtiles y
herramientas de cocina.

4.2.Procedimientos de uso, aplicaciones y
mantenimiento.

Unidad didactica 5. Realizacion de operaciones previas de manipulacion de materias primas.
Tratamientos basicos

Resultado de aprendizaje de la UD

Contenidos unidad didactica

RA 3 Realiza operaciones previas de
manipulacion identificando y aplicando
los procedimientos basicos de limpiezay
cortes elementales, de acuerdo a hormas
establecidas e instrucciones recibidas.

5. Realizacion de operaciones previas de
manipulacion de materias primas:
Tratamientos basicos:

5.1.Limpieza y preparaciones previas al corte y/o
racionado de géneros de cocina.

5.2.Fases, procedimientos y puntos clave en la
manipulacion.

5.3.Cortes basicos. Descripcion, formatos y
aplicaciones.

5.4.Procedimientos de ejecucion de cortes basicos
a géneros de cocina

Unidad didactica 6. Realizacion y obtencion de cortes especificos y piezas con denominacion.
Cortes especificos y piezas con denominacion

Resultado de aprendizaje de la UD

Contenidos unidad didactica

RA 4. Realiza y obtiene cortes especificos
y piezas con denominacion, identificando
y aplicando las técnicas y procedimientos
adecuados a las diversas materias
primas, de acuerdo a normas
establecidas e instrucciones recibidas.

6. Realizacion y obtencion de cortes especificos y
piezas con denominacion:

6.1.Cortes especificos y piezas con denominacion:

6.2.Procedimientos basicos de ejecucion de cortes
especificos a diversos géneros de cocina.

6.3.Procedimientos de obtencion de piezas con
denominacion propia.

Unidad didactica 7. Regeneracion de materias primas.|

Resultado de aprendizaje de la UD

Contenidos unidad didactica

RA5 Regenera materias primas
identificando y aplicando las técnicas en
funcion de las caracteristicas del
producto a regenerar.

7. Regeneracion de materias primas:

7.1.Descripcion vy caracteristicas de las técnicas de
regeneracion.

7.2.Procedimientos de ejecucion de técnicas
basicas de regeneracion.




7.- UNIDADES DIDACTICAS

Unidad didactica 1. Acopio y distribucion de materias primas RA1

ACTIVIDADES PROPUESTAS ACTIVIDADES DE EVALUACION

= Actividades de introduccion:

o Consulta inicial de conocimientos al respecto.
- Explicacion inicial del tema a desarrollar

= Actividades de desarrollo:

Exposicion oral y visual por medio de Power Point por parte del profesorado de los L ) )
) ) Realizacion de un cuestionario basado en
diferentes contenidos: B o ]
) . o preguntas de eleccién mdltiple, de relacionar
- Las materias primas: descripcion, tipos.

- . . L p ) términos.
- Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion de géneros y material en la zona de
cocina.
" Actividades procedimentales: Valoracion de la participacion de los alumnos y

- Conocimiento in situ de las diferentes zonas de la cocina en el taller y sus caracteristicas  |.iyel de aciertos y errores producidos en las

- Aprovisionamiento de materias primas y de material para el servicio. actividades desarrolladas.

" Actividades de consolidacion: Elaboracién de un cuadernillo con los

Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD. contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacion

. . . . Instrumentos de  evaluacion:
a)Se han reconocido e interpretado los documentos asociados al acopio .
- Cuaderno de trabajo

b)Se han interpretado correctamente las instrucciones recibidas. . Dinamicas en el aula
c)Se ha rellenado la hoja de solicitud siguiendo las normas preestablecidas. - Prueba practica de conocimiento.

d)Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo - Pruebaescrita

e)Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.  |MStrumentos de calificacion:
- Rabrica para el cuaderno de trabajo

- Rabrica de observacion trabajo en el aula
- Rabrica numérica para prueba practica

- Escala numérica para prueba escrita.

f)Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo siguiendo los
procedimientos establecidos.

g)Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

CRITERIOS DE CALIFICACION

RA1 Acopia y distribuye materias primas interpretando documentos afines a la produccion e
instrucciones recibidas

Procedimientos Criterios de evaluacion:
Prueba escrita / Cuaderno | 10 % | a) |Se han reconocido e interpretado los documentos asociados al acopio
Prueba escrita / Cuaderno | 10 % | b) [Se han interpretado correctamente las instrucciones recibidas.
Practica en aula taller 10 % | c) |Se harellenado la hoja de solicitud siguiendo las normas preestablecidas.
Practica en aula taller 20 % | d) |Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo
Practica en aula taller 20 % | e) [Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.
Practica en aula taller 20 % | f) |Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico- sanitaria.
Practica en aula taller 10% | g Se ha.n realizado todas las ope.r’aciones. tenie.ndo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién medioambiental.




Unidad didactica 2. Preparacion de las maquinas, bateria, dtiles y herramientas RA 2

ACTIVIDADES PROPUESTAS

ACTIVIDADES DE EVALUACION

Actividades de introduccion:

Explicacion inicial del tema a desarrollar

= Actividades de desarrollo:

Exposicion oral y visual por medio de Power Point por parte del
profesorado de los diferentes contenidos:

\Visualizacion de los equipos para el servicio de alimentos.
Descripciones y clasificaciones.

Procedimientos de uso, aplicaciones, distribucion y mantenimiento.
= Actividades procedimentales:

- Conocimiento in situ de los diferentes elementos de la maquinaria
en el aula-taller.

- Practica de su utilizacion, mantenimiento y limpieza.

= Actividades de consolidacion:

Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD.

Consulta inicial de conocimientos al
respecto.

Realizacion de un cuestionario basado en
preguntas de eleccion mdltiple, de
relacionar términos.

Valoracion de la participacion de los
alumnos y nivel de aciertos y errores
producidos en las actividades
desarrolladas.

Elaboracion de un cuaderno de aula con los
contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacion

a) Se han caracterizado las maquinas, bateria, Gtiles y herramientas
relacionadas con la produccién culinaria.

b) Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, Gtiles
v herramientas.

c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las
maquinas siguiendo los procedimientos establecidos

de la maquinaria, bateria, (tiles y herramientas.

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

d) Se han realizado las operaciones de preparacion y mantenimiento [

Instrumentos de  evaluacion:

- Cuaderno de trabajo

- Dinamicas en el aula

- Prueba practica de conocimiento.

- Prueba escrita

Instrumentos de calificacion:
Rabrica para el cuaderno de trabajo
- Rabrica de observacion trabajo en el
aula
Rabrica numérica para prueba practica

- Escala numeérica para prueba escrita.

CRITERIOS DE CALIFICACION

medioambiental.

RA2 Preparacion de las maquinas, bateria, Gtiles y herramientas
relacionando sus aplicaciones basicas y su comportamiento.
Procedimientos Criterios de evaluacion:
20% | a) Se han caracterizado las maquinas, bateria, Gtiles y herramientas
Practica en aula taller . . L
relacionadas con la produccion culinaria.
Practica en aula 20 % by Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, Gtiles y
taller/Cuaderno herramientas
o 20% Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las
Practica en aula taller ol . . - - .
maquinas siguiendo los procedimientos establecidos
Practica en aula 20% 0 Se han realizado las operaciones de preparacion y mantenimiento de
taller/Cuaderno la maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas.
20% Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
Practica en aula taller e) normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion




Unidad didactica 3. Maquinaria de cocina RA 2

ACTIVIDADES PROPUESTAS

ACTIVIDADES DE EVALUACION

 Actividades de introduccion:
- Explicacion inicial del tema a desarrollar

= Actividades de desarrollo:

Exposicion oral y visual por medio de Power Point por parte del

profesorado de los diferentes contenidos:
Identificacion y caracteristicas.

Procedimientos de preparacion de equipos y material

= Actividades procedimentales:
- Realizacion practica con la maquinaria.

- Preparacion y puesta a punto de maquinaria.

= Actividades de consolidacion:

Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD.

Consulta inicial de conocimientos al
respecto.

Realizacion de un cuestionario basado en
preguntas de eleccion mltiple, de
relacionar términos.

Valoracion de la participacion de los
alumnos y nivel de aciertos vy errores
producidos en las actividades
desarrolladas.

Elaboracion de un cuaderno de aula con los
contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacion

a) Se han identificado las necesidades de limpieza y preparaciones

previas de las materias primas.

b) Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, Gtiles

\ herramientas.

c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las
magquinas siguiendo los procedimientos establecidos

d) Se han realizado las operaciones de preparacion y mantenimiento |
de la maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas.

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

medioambiental.

Instrumentos de  evaluacion:
Cuaderno de trabajo

Dinamicas en el aula

Prueba practica de conocimiento.
Prueba escrita

Instrumentos de calificacion:

Rabrica para el cuaderno de trabajo
Rabrica de observacion trabajo en el
aula

Rabrica numérica para prueba practica
Escala numérica para prueba escrita.

CRITERIOS DE CALIFICACION
RA 2 Prepara maquinaria, bateria, dtiles y herramientas relacionando
sus aplicaciones basicas y su funcionamiento.
Procedimientos Criterios de evaluacion:
o . Se han caracterizado las maquinas, bateria, Gtiles y herramientas
Practica en aula taller 20% | a) relacionadas con la produccién culinaria.
Practica en aula 20% | b) Se han .reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, (tiles y
taller/Cuaderno ’ herramientas.
o Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las
Practica en aula taller 20% | c) maquinas siguiendo los procedimientos establecidos
Practica en aula . Se han realizado las operaciones de preparacion y mantenimiento de
taller/Cuaderno 20% | d) |5 maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas.
Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
Practica en aula taller 20% | e) |normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
medioambiental.




Unidad didactica 4. Bateria, (tiles y herramientas RA2

ACTIVIDADES PROPUESTAS ACTIVIDADES DE EVALUACION
= Actividades de introduccion: Consulta inicial de conocimientos al
- Explicacion inicial del tema a desarrollar respecto.

= Actividades de desarrollo:

Exposicion oral y visual por medio de Power Point por parte del
profesorado de los diferentes contenidos:

Definicion, tipos y caracterizacion de las herramientas.

Normas generales del uso de las mismas.

Procedimientos de ejecucion de operaciones basicas con el material.
= Actividades procedimentales:

- Identificacion del los Gtiles y de las herramientas en el aula-taller.
- Practica de uso con los diferentes utensilios.

Realizacion de un cuestionario basado
en preguntas de eleccion mdaltiple, de
relacionar términos.

Valoraci6n de la participacion de los
alumnos v nivel de aciertos vy errores
producidos en las actividades
desarrolladas.

* Actividades de consolidacion: Elaboracién de un cuaderno de aula

Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD. con los contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacion Instrumentos de
evaluacion:
- Cuaderno de trabajo
- Dinamicas en el aula

) Se han caracterizado las maquinas, bateria, Gtiles y herramientas
relacionadas con la produccién culinaria.

b) Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, Gtiles y - Prueba practica de conocimiento.

herramientas. - Prueba escrita

ic) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las Instrumentos de calificacion:

maquinas siguiendo los procedimientos establecidos - lebr!ca parael cuad.e’rno de trabajo
. . L . - Rubrica de observacion trabajo en

d) Se han realizado las operaciones de preparacién y mantenimiento de ol aula

la maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas. - Rdbrica numérica para prueba

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la practica

normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion - Escala numérica para prueba

medioambiental. escrita.

CRITERIOS DE CALIFICACION

RA 2 Prepara maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas relacionando sus
aplicaciones basicas y su funcionamiento.

Procedimientos Criterios de evaluacion:

Se han caracterizado las maquinas, bateria, Gtiles y herramientas

a)
relacionadas con la produccion culinaria.

Practica en aula taller 20 %

Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, Gtiles y

Practica en aula o
20% | b) jherramientas

taller/Cuaderno

Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las

Practica en aula taller 20% | c) magquinas siguiendo los procedimientos establecidos

Practica en aula Se han realizado las operaciones de preparacion y mantenimiento de

taller/Cuaderno 20% | d) lla maquinaria, baterfa, Gtiles y herramientas.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
Practica en aula taller 20% e) normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
medioambiental.




Unidad Didactica 5. Realizacion de operaciones previas de manipulacion de materias primas. Tratamientos

basicos. RA 3.

ACTIVIDADES PROPUESTAS

ACTIVIDADES DE EVALUACION

= Actividades de introduccion:

= Actividades de desarrollo:

Procesos mas significativos.

Exposicion oral y visual por medio de Power Point por parte del
profesorado de los diferentes contenidos:
Identificacién y caracteristicas de materias primas.

Procedimientos de recogida de materiales.

= Actividades procedimentales:
- Desarrollo de practicas de preservicio en el aula-taller

= Actividades de consolidacion:

Consulta inicial de conocimientos al

- Explicacion inicial del tema a desarrollar respecto.

Realizacion de un cuestionario basado
en preguntas de eleccién mdltiple, de
relacionar términos.

\/aloracion de la participacion de los
alumnos v nivel de aciertos vy errores
producidos en las actividades
desarrolladas.

Elaboracion de un cuaderno de aula

Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD. con los contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacion

de las materias primas.

procedimientos establecidos.

a las diversas materias primas.

uso posterior.

medioambiental.

a) Se hanidentificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas

b) Se han relacionado las técnicas elementales con las especificidades de
las materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos,
Gtiles y/o herramientas necesarios.
c) Se han realizado las tareas de preparacion y limpieza previas al corte,
utilizando correctamente equipos, Gtiles y/o herramientas, siguiendo los

Instrumentos de
evaluacion:
- Cuaderno de trabajo
- Dinamicas en el aula
- Prueba practica de conocimiento.
- Prueba escrita

d) Se han caracterizado los cortes basicos e identificado sus aplicaciones| Instrumentos de calificacion:

- Rabrica para el cuaderno de trabajo

e) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos siguiendo los - Rbrica de observacion trabajo en
procedimientos establecidos. el aula

[) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacién | - Ribrica numérica para prueba
eniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su practica

- Escala numérica para prueba

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

CRITERIOS DE CALIFICACION

RA 3 Realiza operaciones previas de manipulacion identificando y
aplicando los procedimientos basicos de limpieza y cortes elementales, de
acuerdo a normas establecidas e instrucciones recibidas.

Procedimientos

Criterios de evaluacion:

Se hanidentificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas|

Prueba escrita 10% | a) |de Jas materias primas.

o Se han relacionado las técnicas elementales con las especificidades de|
Practica en aula taller/ 20% | b) [las materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y log|
Cuaderno equipos, Gtiles y/o herramientas necesarios.

Se han realizado las tareas de preparacién y limpieza previas al corte|
Practica en aula taller 10% | ¢) |utilizando correctamente equipos, Utiles y/o herramientas, siguiendo

los procedimientos establecidos.




Practica en aula taller/ . Se han caracterizado los cortes basicos e identificado sus aplicaciones|
Cuaderno 20% | d) f Jas diversas materias primas.
. 0 Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos siguiendo los
Prueba escrita/ Cuaderno | 20% | e) procedimientos establecidos.
Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion
Practica en aula taller 10% | f) [teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primasy
Su uso posterior.
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
Practica en aula taller 10% | g) [normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
medioambiental.

Unidad Didactica 6. Realizacion y obtencion de cortes especificos y piezas con denominacion. Cortes especificos y piezas con

denominacion RA 4

ACTIVIDADES PROPUESTAS

ACTIVIDADES DE EVALUACION

= Actividades de introduccion:

= Actividades de desarrollo:

los diferentes contenidos:
= Actividades procedimentales:

- Limpieza y despiece de las mismas.

= Actividades de consolidacion:

- Explicacion inicial del tema a desarrollar

Exposicion oral y visual por medio de Power Point por parte del profesorado de
Identificacion y caracteristicas de los cortes. Fases y procesos mas significativos.

- Realizacion de cortes de diferentes tipos de piezas en el aula -taller.

Consulta inicial de conocimientos al respecto.

Realizacion de un cuestionario basado en
preguntas de eleccién mdltiple, de relacionar
términos.

Valoracion de la participacion de los alumnos y
nivel de aciertos vy errores producidos en las
actividades desarrolladas.

Elaboracion de un cuaderno de aula con los

Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD. contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacion

a) Se han relacionado las técnicas elementales con las especificidades de las

materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, Gtiles y/o Instrumentosde  evaluacién:

herramientas necesarios

b) Se han realizado las tareas de preparacion y limpieza previas al corte,
utilizando correctamente equipos, Gtiles y/o herramientas, siguiendo los

procedimientos establecidos

c) Se han caracterizado las piezas y cortes especificos, relacionando e

- Cuaderno de trabajo

- Dinamicas en el aula

- Prueba practica de conocimiento.
- Prueba escrita

identificando sus posibles aplicaciones a las diversas materias primas. Instrumentos de calificacion:
d) Se han ejecutado las técnicas elementales de obtencién de piezas y/o cortes | - RUbrica para el cuaderno de trabajo

especificos siguiendo los procedimientos establecidos.

- Rabrica de observacion trabajo en el aula

e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacién teniendo | - Rabrica numérica para prueba practica
en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior. - Escala numérica para prueba escrita.

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

CRITERIOS DE CALIFICACION

RA 4. Realiza y obtiene cortes especificos y piezas con denominacion, identificando vy
aplicando las técnicas y procedimientos adecuados a las diversas materias primas, de
acuerdo a normas establecidas e instrucciones recibidas

Procedimientos

Criterios de evaluacion:

Se han relacionado las técnicas elementales con las especificidades de las materias

Prueba escrita / Cuaderno 20% a) |primas, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, (tiles y/o herramientas
necesarios
Se han realizado las tareas de preparacion y limpieza previas al corte, utilizando
Practica en aula taller 20% | b) |correctamente equipos, Utiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos
establecidos
o . c) Se han caracterizado las piezas v cortes especificos, relacionando e identificando
Practica en aula taller/ Cuaderno | 10% | ¢) |, posibles aplicaciones a las diversas materias primas.
o d) Se han ejecutado las técnicas elementales de obtencion de piezas y/o cortes|
Practica en aula taller 20% | d)

especificos siguiendo los procedimientos establecidos.




e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacién teniendo

i 20 % . . . . .
Prueba escrita / Cuaderno ® | @ len cuenta las necesidades de las diversas materias primas vy su uso posterior.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa

Practica en aula taller 10% | 1) higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental

Unidad Didactica 7. Regeneracion de materias primas RA 5

ACTIVIDADES PROPUESTAS ACTIVIDADES DE EVALUACION
= Actividades de introduccion: Consulta inicial de conocimientos al
- Explicacion inicial del tema a desarrollar respecto.

= Actividades de desarrollo: . . .
Realizacion de un cuestionario basado en

Exposicion oral y visual por medio de Power Point por parte del preguntas de eleccién miltiple, de
profesorado de los diferentes contenidos: relacionar términos y una sopa de letras
Actividades de desarrollo sobre los alimentos y la materia prima. con conceptos basicos de los contenidos.
= Actividades procedimentales:

- Desarrollo de practicas de elaboracion y tratamiento de producto en
el aula-taller

Valoracion de la participacion de los
alumnos v nivel de aciertos vy errores
producidos en las actividades
desarrolladas.

" Actividades de consolidacion: Elaboracién de un cuaderno de aula con

Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD. los contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

Criterios .de eygluaclon . _ _ ' Instrumentos de  evaluacion:
a)Se han identificado las materias primas en cocina con posibles - Cuaderno de trabajo

necesidades de regeneracion.

b) Se han caracterizado las técnicas basicas de regeneracion de
materias primas en cocina.

c) Se han identificado y seleccionado los equipos y procedimientos

- Dinamicas en el aula
- Prueba practica de conocimiento.
- Prueba escrita

adecuados para aplicar las técnicas de regeneracion. Instrumentos de calificacién:

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion siguiendo los - Rbrica para el cuaderno de trabajo
procedimientos establecidos e instrucciones recibidas. - Rbrica de observacion trabajo en el
e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la aula

normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion - Rdbrica numeérica para prueba practica
medioambiental. - Escala numérica para prueba escrita.

CRITERIOS DE CALIFICACION

RA 5 Regenera materias primas identificando y aplicando las técnicas en
funcion de las caracteristicas del producto a regenerar.

Procedimientos Criterios de evaluacion:
. . Se han identificado las materias primas en cocina con posibles
Prueba escrita 20% | a) hhecesidades de regeneracion.
Practica en aula taller / . Se han caracterizado las técnicas basicas de regeneracion de materias
Cuaderno 20% | b) |primas en cocina.
Practica en aula taller / . Se han identificado y seleccionado los equipos y procedimientos
Cuaderno 20% | c) ladecuados para aplicar las técnicas de regeneracion
Practica en aula taller / . ) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion siguiendo los
Cuaderno 20% | d) procedimientos establecidos e instrucciones recibidas.
Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
Practica en aula taller 20% | e) [normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
medioambiental.




7.1.- CONSIDERACIONES SOBRE LOS INSTRUMENTOS DE EVALUACION Y
CALIFICACION

e Pruebas escritas sobre contenidos teodrico-practicos. variada con

preguntas de tipo test, preguntas cortas o largas, abiertas o cerradas,
gjercicios, etc.

e Pruebas tedrico - practicas sobre contenidos procedimentales realizados en

el aula taller de sala.
e Actividades en aula, Cuaderno de trabajo (Actividades en aula virtual) v

Trabajos en grupo para valorar la aplicacion de los conocimientos tedricos vy

practicos y la capacidad de trabajo en equipo. Entre los criterios de la rdbrica
se incluiran: Orden vy limpieza, planteamiento practico, organizacion del
trabajo, interpretacion del conocimientos teoricos-practicos, utilizacion
correcta de material y apuntes, ortografia, etc. y se tendra en cuenta la
entrega de las actividades realizadas en el plazo establecido y forma.

e La entrega de los controles, cuadernos o examenes (en caso de que se

entreguen el alumno/a se hara responsable del documento), una vez
entregado vy revaluados no podra hacerse reclamaciones sobre la nota.

e |as notas sobre los contenidos trabajados, como los cuadernos, controles,
trabajos de presentacion o cualquier otra actividad que el alumnado
entregue, se tendra de hacer una devolucion al alumnado de su nota y los
puntos a mejora antes de 15 lectivos, v antes de los examenes finales el
alumnado tendra que conocer todas sus notas de los diferentes trabajos,

etc...

1. Evaluacion continua (general del curso)
CARACTERISTICAS DE LA EVALUACION



Segln lo dispuesto en el articulo 30 de la Orden 893/2022, de 21 de abril, de la
Consejeria de Educacion, Universidades, Ciencia y Portavocia, se establece, con caracter

general, lo siguiente:

e Laevaluacion de los alumnos sera CRITERIAL: se realizara segun los criterios de
evaluacion establecidos para los resultados de aprendizaje (RA) del médulo.

e Laevaluacion sera de caracter tedrico-practica

e Los alumnos disponen de dos convocatorias por curso: ordinaria y extraordinaria.
La evaluacion durante el periodo lectivo se llevara a cabo mediante la evaluacion
continua durante dos evaluaciones que conduciran a la calificacion final del
modulo en convocatoria ordinaria.
Para la aplicacion de la evaluacion continua es imprescindible la asistencia
regular. Dadas las horas asignadas al modulo, a los alumnos que superen 25
faltas de asistencia (25% de horas del mddulo), en aplicacion de lo dispuesto en
el Plan de Convivencia del centro, no se les podra aplicar la evaluacion continua
y sera calificado como “No evaluado” (NE) en la evaluacion parcial y posteriores
alapérdida de la evaluacion continua. Aquellos resultados de aprendizaje
que hubiera superado vy aquellos trabajos realizados antes de la pérdida de la

evaluacion continua, le seran tenidos en cuenta.

Elalumnado que se encuentre en esta situacion sera evaluado y calificado en las
sesiones finales de evaluacion ordinaria a partir de los resultados que obtenga

en los procedimientos de evaluacion.

Cuando el alumnado no supere alguno de los RA se le entregara un informe que
oriente sobre la mejora de su aprendizaje y le permita su superacion.

El alumnado que no superen el modulo en la convocatoria ordinaria debera
presentarse a la convocatoria extraordinaria.

Cuando el alumnado no supere el modulo, se le entregara un informe que le
oriente sobre la mejora de su aprendizaje y le permita su superacion.

2. Evaluacion ordinaria (al final del curso)
EVALUACION ORDINARIA: PROCESO DE EVALUACION Y CALIFICACION EN LA



EVALUACION ORDINARIA
Asistencia minima y repercusion en la evaluacion de la formacion practica (Comunidad de
Madrid)

Dado el caracter procedimental y eminentemente practico de los modulos profesionales,
resulta imprescindible |la asistencia regular al aula-taller para garantizar la adquisicion de

las competencias profesionales, personales y sociales asociadas al titulo.

De acuerdo con la normativa de la Comunidad de Madrid, la evaluacion tendra caracter
continuo y formativo, siendo condicidon necesaria para su aplicacion en régimen presencial

la asistencia del alumnado a las actividades formativas programadas.
1. Umbral minimo de asistencia para disponer de evidencias practicas evaluables

z) Con el fin de garantizar una evaluacion continua objetiva en mddulos de taller, el
alumnado debera asistir, al menos, al 80% de las sesiones practicas programadas

en cada trimestre.

aa) Ademas del porcentaje de asistencia, el profesorado considerara imprescindible que
el alumno/a disponga de un nimero suficiente de evidencias practicas evaluables
(elaboraciones, técnicas, procesos, registros, observaciones con ribrica, listas de
control, etc.) que permitan verificar la consecucion de los resultados de aprendizaje

y criterios de evaluacion.

Este umbral del 80% se establece como criterio pedagogico de evidencias propio del
modulo. Es compatible con el procedimiento formal de pérdida del derecho a la evaluacion

continua cuando se superen las faltas maximas fijadas en el plan de convivencia del centro,

2. Consecuencias de no alcanzar el minimo de asistencia o no aportar evidencias

suficientes

Si un alumno/a no alcanza el 80% de asistencia practica en el trimestre, o bien no genera

evidencias practicas suficientes:

- Enlaevaluacion parcial del trimestre podra figurar como No Superado o No
Evaluado (NE), en funcion de la casuistica, por insuficiencia de evidencias objetivas

para comprobar la adquisicion de los resultados de aprendizaje practicos.

Este criterio no sanciona la falta de asistencia, sino la imposibilidad de verificacion de

aprendizajes en un médulo profesionalizante de aula-taller.



Asimismo, cuando proceda por acumulacion de faltas conforme al plan de convivencia,
podra aplicarse la pérdida del derecho a la evaluacion continua, lo que implica que el
alumno no sera evaluado en las sesiones parciales y sera calificado con “NE" en el/los

modulo/s afectado/s.

Se realizaran tres evaluaciones parciales.
Calificacion de cada evaluacion: La calificacion de cada evaluacion serg, la

calculada segun los RA y CE trabajados en cada evaluacion.
Es decir, segln los porcentajes:

e RA1:20%
o RA2:20%
e RA3:20%
o RAL:20%
e RA5:20%

Con la parte proporcional de los CE trabajados de cada RA en cada evaluacion.

Para superar una evaluacion todos los RA incluidos en la misma deben estar
superados. Debido a esto, aunque la media de las calificaciones de los RA
fuera 5 o superior, la calificacion en la evaluacion sera 4. El alumnado debera

superar el o los RA no superados.

El alumnado que suspendan una evaluacion y a aquellos con necesidad de
apoyo educativo se les proporcionara un informe que les oriente sobre la
mejora de su aprendizaje y su itinerario formativo y profesional.

RECUPERACIONES:

Para aquellos estudiantes que deban recuperar algiin RA no superado durante el
curso, se realizara una prueba de recuperacion en cada evaluacion. Si no
consiguieran alcanzar los RA en estas recuperaciones, deberan ser evaluados
nuevamente de esos RA pendientes en las pruebas de la convocatoria final



ordinaria (mes de marzo).

El alumnado que no supere las pruebas de la convocatoria final ordinaria accedera
a la convocatoria extraordinaria (mes de junio) Gnicamente con aquellos RA no
superados.

Las pruebas de recuperacion se calificaran de 0-10. La calificacion obtenida en la
recuperacion/prueba final para cada RA sustituira a la anterior obtenida en ese RA
y sera tenida en cuenta para el calculo de la nota final.

Los procedimientos que se aplicaran en la evaluacion extraordinaria seran los
mismos que se utilizaron en la evaluacion ordinaria. Para este alumnado, habra
disponibles actividades de refuerzo y se les facilitara la atencion, para resolver
aquellas cuestiones que no hayan quedado claras en el aula.

3. Evaluacion extraordinaria
Para los alumnos que no superen la evaluacion ordinaria, se les propondra una prueba
extraordinaria que constara de:

e Prueba teorico-practica global (50 %): Combinacion de cuestiones tedricas
(tipo test, desarrollo y relacion de conceptos) y supuestos practicos escritos
o simulados en aula.

o Entrega de tareas pendientes (50 %):: Se requerira la entrega corregida del
cuaderno de trabajo, ejercicios de aula y actividades complementarias. No
se aceptaran trabajos fuera de plazo.

En caso de que no hubiera la entrega de ningiin trabajo, la prueba teédrico-practica
global se ponderaria con un 100%

En caso de que se entreguen los examenes el alumno/a se hara responsable del
documento.

Una vez los cuadernos se entreguen y se evalien no se podra reclamar la nota.

8.- METODOLOGIA DIDACTICA

El modulo se desarrollara a través de una metodologia activa, participativa y
contextualizada, centrada en el aprendizaje significativo del alumnado mediante la
realizacion de tareas reales propias del entorno profesional de la cocina. Se integraran
continuamente contenidos tedricos y practicos con el objetivo de fomentar la
adquisicion de competencias técnicas, higiénico-sanitarias y organizativas.



Se seguiran los siguientes principios metodolagicos:

Aprendizaje por descubrimiento guiado: se fomentara la observacion vy el
analisis de las técnicas, permitiendo que el alumnado formule hipotesis,
pruebe procedimientos vy saque conclusiones.

Aprendizaje colaborativo: los estudiantes trabajaran de forma individual y en
pequenos grupos para reforzar tanto la autonomia como el trabajo en equipo.
Aprendizaje por competencias: |as actividades estaran dirigidas a desarrollar
las capacidades incluidas en los resultados de aprendizaje del madulo.
Enfoque practico: el 60-70% del mddulo se desarrollara en aula-taller,
permitiendo aplicar lo aprendido mediante ejercicios manipulativos,
simulaciones o practicas reales.

Reflexion sobre la practica: se fomentara el uso de cuadernos de practicas o
diarios de aprendizaje donde el alumnado pueda documentar procesos vy
detectar mejoras.

Organizacion:

Fase tedrica (aula):
o Introduccion del contenido con ejemplos visuales y participacion activa.
o Estudio de técnicas basicas (tipos de corte, despiece, limpieza,
conservacion).
o Analisis de la normativa de higiene y seguridad alimentaria.
Fase practica (aula-taller o cocina):
o Aplicacion practica de las técnicas vistas: preelaboracion de carnes,
pescados, hortalizas, etc.
o Manipulacion de alimentos con criterios profesionales.
o Control de temperaturas, etiquetado, almacenamiento y conservacion.
o Resolucion de incidencias reales (producto en mal estado,
contaminacion cruzada...).
Fase de reflexion y evaluacion:
o Registro de aprendizajes, errores comunes y propuestas de mejora.
o Autoevaluaciones y coevaluaciones del trabajo realizado.
o Evaluaciones practicas y observacionales del desempeno técnico vy
actitudinal.

Estrategias metodologicas concretas:

Demostracion practica del docente, seguida de la reproduccion auténoma por
parte del alumnado.

Estudio de casos y simulaciones, como por ejemplo: ;como conservar
correctamente un pescado ya abierto?



o Aprendizaje basado en problemas (ABP): se plantearan problemas del dia a
dia en una cocina (por ejemplo, qué hacer con una partida de verduras
ligeramente dafnadas).

e Rincon de errores comunes: espacio para identificar y analizar fallos
habituales en la manipulacion o corte.

e Tareas integradas: pequenas situaciones reales que integren varios
contenidos, como preparar una mise en place completa de una verdura,
etiquetarla y almacenarla.

8.1.- RECURSOS DIDACTICOS

Recursos materiales y técnicos:

- Alimentos reales y materias primas

- Productos frescos (verduras, pescados, carnes, frutas

- Productos congelados, envasados, de IV y V gama para comparacion

- Utillgje y maquinaria de cocina

- Tablas de corte, cuchillos, peladores, mandolinas, etc.

- Batidoras, camaras frigorificas, abatidores, envasadoras al vacio, etc.
Instalaciones adaptadas:

Cocina profesional o aula-taller equipada con zonas de frio, zonas de lavado, zona de
preelaboracion, almacenamiento

Recursos tedricos y visuales:
- Temario en fisico con actividades
- Fichas técnicas
- Presentaciones y video tutoriales
- Videos demostrativos de despiece, pelado, escaldado, conservacion, etc.
- Mapas de cortes de carne, tipos de pescado, clasificacion de hortalizas
Recursos interactivos y digitales:
Plataforma educativa (Aula virtual) para subir contenidos.
Recursos evaluativos y de refuerzo:
Listas de cotejo y rabricas de observacion practica

Cuadernillo del alumno



Kahoots de cada unidad didactica

8.2.- MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD PARA ALUMNOS CON NECESIDAD
ESPECIFICA DE APOYO EDUCATIVO

- ADAPTACION DEL RITMO DE APRENDIZAJE:

e Se propondran actividades con diferente grado de dificultad, permitiendo
avanzar a diferentes velocidades.

e Se utilizaran rabricas progresivas que valoren tanto la ejecucion técnica como
el progreso individual.

- DIVERSIFICACION DE METODOLOGIAS:

e Sealternaran explicaciones orales, apoyos visuales, practicas guiadas y tareas
escritas para atender a distintos estilos de aprendizaje.

e Se emplearan esquemas visuales, pictogramas o secuencias paso a paso para
facilitar la comprension de procedimientos complejos (como el despiece o la
limpieza de un pescado).

e Se reforzara el uso de checklists o listas de verificacion para seguir los
procesos técnicos.

- APOYOS PERSONALIZADOS:
e Seofreceraatencion individualizada o adaptaciones no significativas a quienes
lo necesiten:
o Mas tiempo para realizar las tareas
o Reduccion del nimero de pasos a ejecutar
o Refuerzo previo de conceptos clave
e Para el alumnado con necesidades educativas especiales (NEE), se adaptaran
los contenidos, materiales o se propondra el uso de material sensorial o
manipulativo (por ejemplo, cuchillos de seguridad, pinzas con mejor agarre,
plantillas visuales).

- EVALUACION INCLUSIVA

e Se permitira el uso deinstrumentos de evaluacion variados: observacion
directa, listas de control, autoevaluaciones guiadas, registros practicos v
explicaciones orales o visuales.

e Sevalorara el proceso y la mejora personal, no solo el resultado final.

e Enlaevaluacion practica, se dara la opcion de repetir ejercicios o ejecutar las
tareas con apoyo del docente si es necesario.

- LENGUAJE Y COMUNICACION ADAPTADA

e Se utilizara unlenguaje claro, directo y accesible, evitando tecnicismos
innecesarios en la fase inicial.



- ENTORNO DE APRENDIZAJE FAVORABLE
e Se fomentara un clima de respeto, empatia y colaboracion en el aula-taller,
atendiendo a las diferencias como una riqueza del grupo.
e Sepromovera el aprendizaje cooperativo, permitiendo que los estudiantes con
mas destrezas apoyen a quienes necesitan refuerzo.
e Seincluiran espacios seguros para el error, entendiendo los fallos como parte
del proceso de aprendizaje.
- ATENCION A LA DIVERSIDAD LINGUISTICA
e Se ofreceraapoyo en vocabulario técnico en lengua castellana, con
imagenes, traducciones o equivalencias visuales.
9. — EVALUACION
El modelo de evaluacion actual en Formacion Profesional Segun lo dispuesto en el
articulo 30 de la Orden 893/2022, de 21 de abril, de la Consejeria de Educacion,
Universidades, Ciencia y Portavocia, se establece, con caracter general, que esta deba
ser criterial, continua, formativa, sumativa y objetiva por lo que en base a esto
actuaremos de la siguiente forma:

- Evaluar en base a los Criterios de Evaluacion (CE) marcados para los Resultados de
Aprendizaje (RA), lo que significa que para aprobar el médulo el alumno ha de superar
todos los RA de mddulo, la nota estara en funcion de la ponderacion segun la
importancia de cada uno, esto viene reflejado en cada unidad didactica en los Criterios
de Calificacion donde se asigna a cada criterio un porcentaje mediante el cual
obtenemos el 100 % al superar todos.

- Durante el periodo lectivo realizaremos diferentes actividades y pruebas evaluables
con el fin de comprobar la adquisicion de competencias, dichas pruebas han sido
reflejadas en los instrumentos de evaluacion de cada Unidad Didactica y trataremos
en la medida de lo posible de adaptar dicha evaluacion a las diferentes necesidades
de cada alumnado con el fin de tratar de obtener el maximo rendimiento de cada uno
en base a sus posibilidades, esto sera la base de la formacion continua.

- En base al punto anterior valoraremos la evaluacion formativa midiendo de forma
eficaz los logros alcanzados por los estudiantes y la idoneidad de la ensenanza
impartida, realizando las observaciones pertinentes para corregir las posibles
deficiencias, prestando atencion a la diversidad v los diferentes varemos para cada
alumno.

- También utilizaremos la evaluacion sumativa ya que en base a el grado de
consecucion de logros asignaremos una valoracion numérica a cada periodo
académico.

-Por dltimo, para una correcta evaluacion objetiva el alumno debe conocer



previamente los criterios e instrumentos de evaluacion v calificacion con objeto de
tener claro como vy en base a que se le va a evaluar sus conocimientos y destrezas
adquiridos.

RECUPERACIONES:

Para aquellos estudiantes que deban recuperar algin RA no superado durante el
curso, se realizara una prueba de recuperacion en cada evaluacion. Si no
consiguieran alcanzar los RA en estas recuperaciones, deberan ser evaluados
nuevamente de esos RA pendientes en las pruebas de la convocatoria final ordinaria.
El alumno que no supere las pruebas de la convocatoria final ordinaria accedera a la
convocatoria extraordinaria (mes de junio) Gnicamente con aguellos RA no superados.
Las pruebas de recuperacion se calificaran de 0-10. La calificacion obtenida en la
recuperacion/prueba final para cada RA sustituira a la anterior obtenida en ese RA y
sera tenida en cuenta para el calculo de la nota final.

Los procedimientos que se aplicaran en la evaluacion extraordinaria seran los mismos
que se utilizaron en la evaluacion ordinaria. Para estos alumnos habra disponibles
actividades de refuerzo y se les podra atender fuera del horario lectivo, para resolver
aquellas cuestiones que no hayan quedado claras en el aula.

Criterios de recuperaciones evaluacion ordinaria y extraordinaria

Para la recuperacion, tanto en la evaluacion ordinaria como en la extraordinaria, el alumnado
sera evaluado mediante distintas herramientas que permitiran valorar de forma equilibrada
los conocimientos tedricos, las destrezas practicas vy la actitud profesional.

Los porcentajes establecidos para cada herramienta se aplicaran sobre la nota final de la
recuperacion, garantizando una valoracion objetiva y ajustada al grado de adquisicion de las
competencias del médulo.

La no elaboracion o no participacion en alguna de las pruebas “tanto practicas como
escritas” supondra la calificacion de suspenso (0), al considerarse que el alumnado no ha sido
evaluado por falta de asistencia o participacion en los resultados de aprendizaje
correspondientes que tiene que superar.



Herramienta Descripcion de la herramienta Porcentaje

Prueba tedrica que permite comprobar la asimilacion

Examen oral o escrito | de los contenidos conceptuales v la comprension de 25 %

los procedimientos trabajados.

Trabajo de contenido | Elaboracion de un trabajo o dossier que sintetice los

de evaluacion (PWP, | principales contenidos abordados en la evaluacién y 25 %

etc..) demuestre la capacidad de reflexion del alumnado.

Examen o practica en

Evaluacion practica en taller para verificar la

taller adquisicion de destrezas técnicas y la correcta 25 %
aplicacion de los procesos.
Valoracion del cumplimiento de las normas basicas:
Observacion del puntualidad en el examen, entrega de trabajos en
desempeiio, actitudy | tiempoy forma, participacion, respeto por el material, 25 %
responsabilidad actitud adecuada en las practicas y disposicion al

aprendizaje.

Ribricas de evaluacion

Para la evaluacion de recuperacion, se aplicaran distintos instrumentos segun el tipo de
prueba. En el caso de la prueba escrita, se utilizara la rabrica del propio examen, considerando
la nota numérica obtenida por el alumnado. Para las pruebas de presentacion, trabajos en
el taller y la valoracion de la actitud profesional, se emplearan las ribricas que se han
utilizado durante el curso, que ya estan recogidas y anadidas en la programacion,
garantizando asi una evaluacion coherente y objetiva de todas las competencias del modulo.

9.1.- MEDIDAS PARA ALUMNOS CON NECESIDAD ESPECIFICA DE APOYO
EDUCATIVO

Siempre estaran enmarcadas dentro de lo previsto en el articulo 41 de la Orden
893/2022, de 21 de abril, de la Consejeria de Educacion, Universidades, Ciencia y
Portavocia.

En cualquier caso, los procedimientos de evaluacion acordados deben garantizar la
adquisicion de las competencias profesionales, personales y sociales, asi como de la
competencia general del titulo.

Para los alumnos que tengan acreditada esta necesidad se adoptaran las siguientes
medidas en los procedimientos de evaluacion:

Adaptacion del formato de examen en pruebas escritas: aumento de tamano del




texto, hojas separadas, mayor espacio, ... Para alumnos con déficit visual, DEA, TDAH,
dislexia y otros.

Adaptacion de tiempos: hasta un 25% para alumnos DEA, TDAH, dislexia

Uso del ordenador para cumplimentacion de pruebas escritas. Al finalizar seran
imprimidas v firmadas por el alumno.

Adaptacion de espacios.

Uso de recursos técnicos para alumnos con déficit auditivo.

9.2.- ESTRATEGIAS DE ANIMACION A LA LECTURA Y AL DESAROLLO DE LA
EXPRESION ORALY ESCRITA.

Dado el caracter practico del presente modulo profesional, se pretende continuar
promoviendo la competencia lingtistica (habilidades que permiten buscar, recopilar y
procesar informacion y ser competente a la hora de comprender, componer y usar
textos diferentes con intenciones comunicativas diversas).

9.3.- MEDIDAS NECESARIAS PARA EL USO DE LAS TICS

En todas las unidades didacticas, los contenidos se desarrollan a través de
metodologias basadas en la exposicion tedrica y la demostracion practica, con el
objetivo de que el alumnado adquiera los conocimientos de formaclara, visual v
significativa. Este enfoque permite que, al enfrentarse a las actividades practicas
posteriores, los estudiantes dispongan de una base conceptual sélida que facilite la
correcta ejecucion de los procedimientos.

Para alcanzar estos objetivos, el docente emplearecursos didacticos variados,
haciendo un uso intensivo de los medios audiovisuales disponibles en el centro, tales
como: pizarra digital interactiva, pantalla de proyeccion, retroproyector, videos
formativos e Internet. Estos recursos no solo enriquecen la exposicion, sino
que favorecen la comprension de conceptos complejos mediante la representacion
visual y secuenciada de técnicas, procesos y normas.

Una de las estrategias utilizadas es el cine-forum, donde a partir del visionado de
fragmentos de documentales, peliculas o programas culinarios, se promueve el
debate v el analisis critico. Esta actividad contribuye al desarrollo de competencias
clave como lacompetencia social y ciudadana, lacompetencia digitaly
la competencia cultural y artistica, a la vez que fomenta valores como el respeto, la
reflexion personal y la capacidad de argumentar.

Por otro lado, el alumnado completa fichas de trabajo digitales relacionadas con
situaciones reales del area de restaurante, cocina o bar. Estas fichas integran
contenidos de distintas areas del curriculo, reforzando especialmente la competencia



lingliistica (mediante descripciones técnicas, redaccion de procedimientos o
elaboracion de informes) y la competencia matematica (mediante el calculo de
escandallos, proporciones, tiempos de coccion o cantidades de raciones).

En definitiva, esta combinacion de métodos permite al profesorado transmitir los
contenidos de forma mas dinamica, contextualizada y accesible, apoyandose
enimagenes, ejemplos reales y herramientas interactivas que favorecen el
aprendizaje significativo y adaptado a los diferentes estilos y ritmos del alumnado.
9.4.- ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades extra escolares se planifican por trimestres:

1° trimestre:

2° trimestre:

3° trimestre.

Desde el 1° trimestre los alumnos desarrollan un servicio semanal de bio-pack en
donde trabajan de forma transversal todos los mddulos, ademas de las practicas en
el aula taller.

9.5.- PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION Y REVISION DE LOS PROCESOS Y
RESULTADOS DE LAS PROGRAMACIONES DIDACTICAS

En determinadas reuniones del departamento de forma trimestral y especialmente a
finales de curso se revisan el proceso de ensenanza y aprendizaje, la metodologia
utilizada, los resultados obtenidos y en funcion del analisis se adoptan las medidas
necesarias para corregir o actualizar los instrumentos, contenidos.

Se realizan reuniones de equipo de C.F.G.B, estas reuniones sirven para:
- Evaluar el grado de consecucion de los objetivos.
- Evaluar el desarrollo de las programaciones.
- Adaptar los contenidos a las necesidades e inquietudes del grupo.
- Establecer nuevas estrategias metodologicas.
- Establecer pautas comunes para la regulacion de conflictos.
- Analizar el proceso de ensenanza- aprendizaje de cada alumno/ a de forma
individual, asi como de sus necesidades concretas.
- Elaboracion de medidas anadidas de atencion a la diversidad.
- Coordinacion de todo el profesorado que imparte clase al grupo.

Compartir materiales entre los/ as profesores/ as y tutores/ as.
Por dltimo, la elaboracion de la memoria anual se utiliza como una evaluacion del
modulo en la que se valoran los contenidos adquiridos, la metodologia, etc. v en



funcion de ello se realizan las propuestas necesarias para mejorar en el proximo curso.

9.6.- CALENDARIO DE EVALUACIONES PARCIALES, FINAL ORDINARIA Y FINAL
EXTRAORDINARIA.

EVALUACION 1°y 2 CFGB FECHAS
PRIMERA EVALUACION Diciembre 2025
SEGUNDA EVALUACION Febrero 2026
TERCERA EVALUACION Abril 2026
EVALUACION FINAL ORDINARIA | Junio 2026
EVALUACION FINAL .

Junio 2026
EXTRAORDINARIA

ANEXO I - INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

RUBRICA CLASE TEORICA

Excelente 3 Bueno 2 Aceptable 1 Necesita Mejorar

Criterio
(10 puntos) (6,6 puntos) (3,3 puntos) (0] (0 puntos)




. Casi siempre
Siempre muestra
) muestra respeto
respeto hacia )
. hacia
companeros, -
companeros,
profesorado,
Respeto ) profesorado,
cualquier ,
) cualquier
trabajador/a del )
trabajador/a del
centro, normas y
. centro, normasy
materiales.

materiales.

trabajador/a del

centro, normasy

En ocasiones no

muestra respeto

hacia companeros,

profesorado,

cualquier

materiales.

No suele mostrar

respeto hacia
companeros,
profesorado,

cualquier

trabajador/a del
centro, normasy

materiales.

. Casi siempre llega
Siempre llega

puntual a clase y
puntual a clase y

B posible y se
y se responsabiliza

, responsabiliza de
de su material,

) trayéndolo a casa
todos los dias.

. Casi siempre
Siempre respeta el

] SuS ausencias con
. ausencias con -
ausencias con toda ,, toda la antelacion
B ) toda la antelacion )
. la antelacion posible posible. No
Autonomia ]
siempre se
) responsabiliza
3 su material, )
llevandolo y ) desu material,
j llevandoloy .
trayéndolo a casa llevandoloy
, trayéndolo a casa
todos los dias.

todos los dias.

En ocasiones no
No

llega puntual a

L clase y nojustifica

justifica sus justifica sus

todos los dias.

suele llegar

puntual a clase y
no justifica sus
ausencias con
toda la antelacion
posible. No se
responsabiliza de
su material,
llevandolo y

trayéndolo a casa

tareas en clasey
. casa.
Participacion

respeta el turno
turno de palabray
, de palabray habla
habla sin elevar el )
) sin elevar el
tono.Realiza las

tono.Realiza las
tareas en clasey en

en casa. Colabora
Colabora con el buen )
) con el buen clima
climadelaclasey
] delaclaseyno
no permito que )
permiten que
otras personas

o otras personas
impidan el

o impidan el
aprendizaje.

En ocasiones no
respeta el turno
de palabray habla
elevando el tono,
no realiza las
tareas en clasey
en casa, no
colabora con el
buen clima de la
clase y no permite
que otras

personas impidan

aprendizaje.

el aprendizaje.

No suele respetar
el turno de palabra
y habla elevando
el tono, no realiza
las tareas en clase
y en casa, no
colabora con el
buen clima de la
clase y permiten
que otras
personas impidan

el aprendizaje.

RUBRICA CUADERNO
Criteri Excelente 3 Bueno 2 Aceptable 1 Necesita Mejorar
riterio
(10 puntos) (6,6 puntos) (3,3 puntos) 0 (0 puntos)




PRESENTACION

Tiene puestas las
fechas/ datos, las
tapas estan
intactas, no
presenta tachones,

informacion del
alumnoy dela
asignatura.

el cuaderno tiene la

Le faltan algunas
fechas, tiene algin
que otro tachoén,
presenta la
informacion del
alumnoy dela
asignatura.

Presenta algunos
tachones, le
faltan fechas, no
hay informacion
ni del alumno ni
de la asignatura.

Cuaderno en
pésimas
condiciones; tiene
las tapas danadas,
muchos tachones,
sin fechas.

Posee el orden
correcto seguido en
clase; No tiene

Presenta un orden
diferente al de los
contenidos
entregados en

No respeta el
orden de los
contenidos

entregados en

El cuaderno no
posee orden, el
cuaderno tiene
muchos huecos en
blanco, no hay

ORDEN , ] clase; presenta fechasy los
huecos en blanco ni clase. No tiene o .
) | algunos huecos | ejercicios no estan
hojas con otros huecos en blanco ni
) ] en blanco o con en orden.
contenidos. hojas con otros ) )
, otros contenidos. | Presenta hojas
contenidos.
con otros
contenidos.
No presenta faltas , Presenta algunas Presenta
o ) Apenas tiene faltas .
ORTOGRAFIA de ortografia, y . faltas de muchisimas faltas
) 3 de ortografia. . )
buena caligrafia. ortografia. de ortografia

CORRECCION

Tiene todos los

gjercicios corregidos
y dicha correccion se

Tiene casi todos los
gjercicios
corregidos pero

Solo se aprecia la
correccion de

No se aprecia las
correcciones de
los ejercicios.

Presenta todas las

Tiene casi todas las
actividades y

Le faltan algunas

) ] algunos Muchos de ellos ni
aprecia apenas se aprecia o o j
B gjercicios. siquiera estan
perfectamente. la correccion. )
corregidos.
Le faltan

muchisimas de las
actividades

TAREAS Y . tareas hechasy actividades y hechas en clase o
actividades y todos ]
ACTIVIDADES | ; tiene todos los algunos apuntes en casa. Los
0S apuntes.

P apuntes bien dados en clase. | apuntes dados en

copiados. clase estan a

medio copiar.

RUBRICA TALLER PRACTICO
Criterio Excelente 3 Bueno 2 Aceptable 1 Necesita Mejorar
iteri

(10 puntos) (6,6 puntos) (3,3 puntos) 0 (0 puntos)




Conocimientos

Demuestra un
dominio completo
de técnicas
culinarias y de

Maneja bien las
técnicas culinarias
y de servicio con
poCos errores.

Aplica las
técnicas basicas
pero necesita
apoyo constante.

Demuestra poca
habilidad técnica.
Los errores son
frecuentesy

Técnicos servicio. Aplica )
Comprende los Conceptos requiere
correctamente ) i )
conceptos incompletos o asistencia
conceptos o
principales. confusos. constante.
avanzados.
) Generalmente es Actitud
Siempre demuestra
. puntual y aceptable, pero | Frecuentemente
responsabilidad, . ]
. , responsable. Buen | podria mejorar en | muestra falta de
Actitud puntualidad y una . i -
. , , trato con los demas | puntualidad o responsabilidad,
Profesional actitud proactiva. B ) L
y se muestra responsabilidad. | baja motivacion o
Excelente trato con ) ] )
) interesado en A veces necesita conflictos.
clientes y colegas. ) o
mejorar. ser dirigido.
Trabaja de manera Trabaja bien en Colabora cuando
) ) ) ) No colabora
cooperativa, equipo, contribuye | se le pide, pero
. . adecuadamente o
Trabajo en apoyando a sus de manera efectiva | no toma mucha )
) _ L genera conflictos
Equipo companeros y y colabora iniciativa. Puede )
, , dentro del equipo
mostrando liderazgo | adecuadamente mejorar su ,
) B o de trabajo.
cuando es necesario. con los demas. comunicacion.
. ) No sigue
. Sigue las normas Necesita
Sigue las normas de adecuadamente

Cumplimiento
de Normas de

seguridad e higiene
a la perfeccion, de la

de higieney
seguridad
correctamente, con

recordatorios
para seguir
algunas normas

las normas de
seguridad e

Seguridad e uniformidad y . , higiene, poniendo
. , . pequenos errores de seguridad e ) j
Higiene manteniendo el area | , o en riesgo el area
o sin consecuencias | higiene. A veces _
limpia. , de trabajoo a
graves. se descuida.
otros.
RUBRICA PRESENTACIONES / EXPOSICIONES
Criterio Excelente 3 Bueno 2 Aceptable 1 Necesita Mejorar O
1 1
(10 puntos) (6,6 puntos) (3,3 puntos) (0 puntos)




Exponey contiene la
informacion completa,
precisa y profunda. Se

La informacion es
adecuada y cubre los

La exposicion
presenta
informacion

basica, pero faltan

La informacion es
incompleta o
inexacta, con

CONTENIDO puntos principales,
demuestra un alto i detalles errores que afectan
) . con algunas areas ) .
nivel de comprension importantes o la comprension del
poco desarrolladas. L
del tema. precision en tema.
ciertos puntos.
i La organizacion es i
Las ideas se L Las ideas se
La exposicion es clara confusa en
presentan de manera presentan de forma
L en general, aunque algunos
CLARIDAD Y claray logica. El orden desordenaday

ORGANIZACION

facilita el seguimiento
y comprension de la
exposicion.

algunos puntos
podrian organizarse
mejor.

momentos, lo que
dificulta el
seguimiento de las
ideas principales.

confusa, impidiendo
una comprension
adecuada del tema

CONOCIMIENTO
DEL TEMA

Muestra un dominio
excelente del tema,
responde con soltura
preguntas y ofrece
ejemplos adicionales.

Tiene un buen
dominio del tema,
aunque puede dudar
ante preguntas
complejas o no
ampliar con ejemplos
relevantes.

Demuestra un
dominio basico del
tema, pero tiene
dificultades para
responder
preguntas o
ampliar

informacion.

No demuestra
dominio del tema,
se equivoca con
frecuencia o no
puede responder
preguntas clave.

RECURSOS
UTILIZADOS

Utiliza recursos
visuales atractivos,
relevantes y bien
integrados en la
exposicion.

Los recursos visuales
son adecuados y
apovan la
comprension, aunque
podrian mejorar en
relevancia o claridad.

Los recursos
visuales son
limitados o poco
relevantes,
aportan pocoala
comprension del

tema.

No utilice recursos
visuales o los
utilizados no son
Gtiles ni relevantes
para la exposicion.

EXPRESON ORAL

Habla con confianza,
fluidez y buen control
del volumen vy el ritmo.
Mantiene el interés de
la audiencia.

Habla de forma clara,
aunque con algunos
errores en el ritmo,

volumen o
entonacion.

El ritmo o volumen
no son adecuados,
lo que afecta la
comprension.
Puede parecer
pOCO Seguro o
perder la atencion.

Habla de manera
poco clara, con
volumen o ritmo
inadecuado. No
mantiene el interés
0 la comprension de
la audiencia.
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