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Introduccion

Esta programacion se corresponde con el médulo denominado:Preelaboracion y conservacion de
Alimentos’ que se encuadra en el primer curso del ciclo formativo de grado medio correspondiente al
titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

Los objetivos generales (o capacidades terminales) de este madulo profesional que el alumno debe
alcanzar/demostrar son consecuencia del desglose de la competencia general y de las capacidades
profesionales que se debe adquirir a lo largo del proceso deeéanza aprendizaje del ciclo formativo
de “Técnico en Cocina y Gastronomia, asi como al dominio profesional propio de la unidad de
competencia a la que esta ligado, es decir, © UC0260_2: Preelaboracion y conservaciéon de
alimentos, tal como establece el RéDecreto 1691/2007, de 14 de diciembre, que establece el titulo
de Técnico/a en Cocina y Gastronomia.

Competencia profesional

Entorno profesional

Objetivos de area

La programacion que aqui se expone esta realizada en bas®BAL DECRETC396/2007,

de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se
fijan sus ensefianzas minimas, a la OrdeESD/3408/2008, de 3 noviembre, por la que se
establece el curriculo de Ciclo Formativo de Grado Medio correspamté al titulo de técnico

en Cocina y Gastronomia y Blecreto 96/2008, de 17 de julio, del Consejo de Gobierno, por
el que se establece para la Comunidad de Madrid el curriculo del ciclo formativo de Grado
Medio correspondiente al titulo de técnico ero€ina y Gastronomia.

Los objetivos del area son los que marca el Real Decreto 1691/2007 de 14 de diciembre en
su Anexo |, Se corresponden con los objetivos marcados como a), d), €), f), g), h), ), ), K) y ) en
el art. 9 del citado RD.

Reconocer e interpretar la documentacid, 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 recepcionar, almacenarlas y distribuirlas.

¢) Sleccionar 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.

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias prim as, reconociendo sus
caracteristicas

y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de Preelaboracién y/o regeneracion.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociéndolas posibles estrategias de aplicacién, para
ejecutarlas elaboracionesulinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion, relacionandolas con las
caracteristicas fisicas

y organolépticas del producto final, para realizar la decoracién/terminacion de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicasedservicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccién del cliente,
para prestar un servicio de calidad.
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h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su adecuacién a
las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de
envasado y/o conservacion.

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria

a) Organizar los componentes fisicos y ldgicos que forman un sistema microinformatico ...
Contribucién al desarrollo de las competencias profesionales

Competencia en
comunicacién
linglistica.

comunicar
-Expresar ideas y
emociones
-Dialogar

. . Competencias
Competencias Capacidades L.
. s s basicas en la
bésicas didacticas )
asignatura
-Comprendery Trabajo en

equipo durante
las préacticas.
Con el
aprendizaje
cooperativo

Competencia
matematica.

-Resolucién de
problemas
-Realizar calculos y
estimaciones

Complementand
o fichas técnicas
utilizando
gramajes 'y
medidas.

Competencia en el
conocimiento y la
interaccién con el
mundo fisico.

-Interactuar con el
espacio y el entorno

Conocer el uso
de los materiales
y medidas
disponibles.

Tratamiento de la
informacion y

competencia digital.

-Buscar y seleccionar
informacidn
-Interpretar y analizar
criticamente la
informacion

- Utilizar herramientas
TIC

Realizacion de
fichas en hojas
de célculo.
Busqueda de
informacion en
Internet.
Basando el
aprendizaje de
forma
cooperativa con
sus
compafierosas .

Organizacion y secuenciacion de contenidos

Sistemas de adquisicion de materias primas:

- Seleccion de prosedores éticos.

- Documentos de la produccién relacionados con el calculo de necesidades.
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« Hojas de célculo.
» Programas de gestion.
* Otros.

Recepcién y distribucién de materias primas:

- Descripcion y caracteristicas del economato y bodega.

- Equipamiento, Utiles y herramientas informaticas.

- Recepcién de géneros.

- Documentos relacionados con la recepcién de materias primas.
- El albaran y su contraste con el impreso de pedidos.

- Compobacion de la calidad del producto.

» Temperatura del producto

« Calibre

* Presentacion

* Otros

- Materias primas.

« Clasificacion gastrondmica y comercial. Materias primas perecederas, semi perecederas y no
perecederas

- Tratamientos adecuados segun el tipo de producto.

- Calidades.

- Categorias comerciales y etiquetados.

- Procesos de aprovisionamiento interno y digbucion de géneros.

Reconocimiento y preparacion de maquinas, bateria, Utiles y herramientas:

- Clasificacion, descripcién y ubicacion de instalaciones fijas. Equipamiento general. Generadores de
calor y de frio.

- Procedimientos de uso, limpieza y m@mimiento de instalaciones fijas.

- Clasificacion, descripcion y disposicidn de bateria, Utiles y herramientas.

- Inventarios.

- Procedimientos de uso, limpieza y mantenimiento de maquinas, bateria, Utiles y herramientas.

Regeneracién de materias primas:

- Definicién de regeneracion.

- Descripcién y andlisis de las técnicas de regeneracion en funcion del estado del producto y ss
aplicaciones.

- Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de regeneracion.

- Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.

- Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o desratizacion y
desinsectacion inadecuados.

» Medidas de vigilancia y prevencion.

« Medidas de tratamiento y erradicacion.

- Desratizacion.

- Desinfeccion.
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- Desinsectacion.

- Procesos y productos de limpieza.

* Caracteristicas de los desinfectantes.

« Utilizacion de productos adecuados.

- Aplicacion de las técnicas de limpieza y desinfeccion.
* Plan de limpieza y plan de desinfeccion.

* Procedimientos de limpieza. Periodicidad y registro.
* Plan de desinfeccién. Periodicidad y registro.

Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

- Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

« Certificado de manipulador de alimentos.

- La higiene personal, habitos y salud.

« Uso de indumentaria adecuada y objetos personales.

« Cuidado e higiene personal y de las manos.

« Otras medidas higiénicesanitarias.

- Uso de parios de cocina.

- Estornudar, toser, trabajar enfermo.

- Fumar, comer, mascar chicle.

- Proteccion de cortegguemaduras y heridas del manipulador.
- Sanidad: Reconocimiento médico.

- Peligros asociados a la manipulacién de alimentos.

« Peligros asociados al consumo de alimentos contaminados.
- Tipos de peligros:

* Peligro quimico.

« Peligro fisico.

* Peligro biobgico.

» Formas generales de contaminacion.

- Guias de practicas correctas de higiene en los siguientes procesos en los que intervienen
alimentos:

« Almacenamiento y conservacion.

» Manipulacién.

* Elaboracion en frio.

« Elaboracion en caliente.

Aplicacién de las Buenas Préacticas de Manipulacién de alimentos:

- Normativa general de manipulacion de alimentos.

- Alteracion y contaminacién de los alimentos debido a practicas de manipulacion
inadecuadas.

- Peligros asociados a practicas de manipulacion inadadas.

P
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» Recepcion de materias primas. Control de proveedores.

* Conservacion y almacenamiento.

- Métodos de conservacion de los alimentos.

« Conservacién por accion del calor.

« Conservacion por medio del frio.

 Conservacién por modificacion de la actividad del agua.

 Uso de aditivos.

* Los tratamientos con radiaciones.

» Otros métodos de conservacidon: modificacion del pH, en atmosfera controlada, eliminacion
del oxigeno (vacio)...

Aplicacion de sistemas de autoontrol:

- Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) en la Higiene
alimentaria.

« Historia y legislacion.

- Implantacién y desarrollo del sistema.

- Medidas de control relacionadas con los peligros alimentarios en la manipulacion de los
alimentos.

- Prerrequisitos del sistema de autocontrol APPCC.

- Trazabilidad.

« Concepto y tipos.

* Responsabilidad y obligatoriedad.

 Objetivos y ventajas.

» Basesnecesarias para su cumplimiento.

* Informacion y registro.

- Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

« Definicién del proceso.

- Normas implantadas en el sector alimentario.

Utilizacién eficaz de recursos:

- Impactos ambientales en la hosteleria.

- Concepto y filosofia de las 3-R: Reduccidn, Reutilizacion y Reciclado.
- Metodologias para la reduccién del consumo de los recursos.

* Ahorro de agua en el departamento de limpieza y restaurante.

» Buenas practcas medioambientales en el consumo de energia.

» Buenas practicas medioambientales en la cocina.

* Ventajas en la utilizacion de energias alternativas.

* El ruido.
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Recogida selectiva de residuos:

- Legislacion ambiental.

* Normativa medioambiental en Esgfia y Europa en las empresas de hosteleria.
* La legislacion medioambiental en el &mbito de la hosteleria.

- Descripcién de los residuos generados y sus efectos ambientales.

* Residuos urbanos.

* EI PVC.

* Residuos especiales.

» Residuos toxicos y peligrass.

* Residuos propios de las empresas de hosteleria.

- Técnicas de recogida, clasificacién y eliminacién o vertido de residuos.

- Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion de los alimentos.

CONTENIDOS MINIMOS:

Recepcién de materias primas:

— Materias primas.

— Categorias comerciales y etiquetados.
— Presentaciones comerciales.

— S eleccién de proveedores
— Descripcion y caracteristicas del economato y bodega

w4

éticos”

— Recepcion de géneros.
— Clasificacion y ditribucion de mercancias en funcion de su almacenamiento y consumo.

Acopio y distribucién de materias primas:

— Documentos de la produccion relacionados con el célculo de necesidades.
— Documentos relacionados con el aprovisionamiento.

— Procesos de apreisionamiento interno y distribucién de géneros.
Preparacion de las maquinas, bateria, Gtiles y herramientas:

— Ubicacién y distribucién.

— Procedimientos de uso y mantenimiento

— Descripcién y clasificacion de la bateria, Utiles y herramientas de cocina.

— Procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.

Preelaboracion de materias primas en cocina:

P
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— Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocina.
— Rendimiento de las materias primas.

— Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.

— Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

— Procedimientos intermedios de conservacion.

— Procedimientos de ejecucién de cortes basicos a géneros de cocina.

— Procedimientos de ejecucién de cortes especificos a diversos géneros de cocina.
— Procedimientos de obtencion de piezas con denominacion propia.

— Procedimientos intermedios de conservacion.

Regeneracion de materias primas:

— Descripcién y analisis de las técnicas de regeneracion.

— Procedimientos de ejecucion de técnicas.

— Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas.

Conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaborasto

— Descripcion y andlisis de sistemas y métodos de envasado y conservacion.
— Equipos asociados a cada método.

— Procedimientos de ejecucion de técnicas envasado y conservacion.
— Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasadangervacion.

Temporalizacion

12 Evaluacion:

e Sistemas de adquisicién de materias primas

e Recepcion y distribucion de materias primas

e Reconocimiento y preparacion de maquinas, bateria, Gtiles y herramientas
22 Evaluacion

e Regeneracion de materias primas

e Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas

e Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos

32 Evaluacién

e Aplicacion de sistemas de autocontrol
e Utilizacién eficaz de recursos
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e Recogida selectiva de residuos

Metodologia y estrategias didacticas

Este es un médulo donde la labor del profesorado esta fundamentada en una adecuada
seleccion de las actividades préacticas secuenciadas en orden creciente de dificultad y en la

realizacion de preelaboraciones, que son las que van a guiar el desarrollosdeclividades y

la progresiva adquisicion de las destrezas.

Tal como se ha sefialado conviene comenzar por actividades sencillas como aquellas que se
refieren a las de recepcion de materias primas, cortes basicos de hortalizas, de
reconocimiento de baterialtiles y herramientas, para favorecer la confianza y el estimulo del
alumnado.

Al finalizar el modulo el alumnado debera ser capaz de realizar correctamente el control de
materias primas, desde su pedido, recepcion y distribucion, asi como preelaboracion es
culinarias de carnes, pescados y verduras obteniendo cortes.

Criterios de evaluacion. Procedimiento® instrumentos

La evaluacién continua, adecuada a los criterios de evaluacion establecidos en el Real Decreto en el que
se establece el titulo de Cocina y Gastronomia, con el fin de comprobar si el alumno/a ha adquirido los
objetivos de cada modulo.

Si un/a alumno/a acmula en una asignatura y durante un periodo de evaluacion (trimestre) un nimero
de faltas sin justificar mayor que el nUmero de horas que semanalmente se cursa en esa asignatura
mas una, podra perder el derecho a ser evaluado/a y debe presentarse directame a la prueba de
recuperacion de esa asignatura, (este apartado se explica a continuacion en las medidas de
recuperacion y promocién). En el boletin de notas figurara: “no calificado por faltas de asistencia”. Dicho
examen valdra el 100% de la calificacion.

Por la orden 2323/2003, de 3@e abril, por la que se regula la matriculacién, el alumno/a que acumule
un namero de faltas de asistencia no justificadas equivalentes al 15% de las horas de formacion que
correspondan al total de los modulos en que el alumno este matriculado, se podrdl@ania matricula

por inasistencia. Asi mismo, sera causa de baja de matricula la inasistencia no justificada del alumno/a
las actividades de todos los médulos en que esté matriculado por un periodo de 15 dias lectivos
consecutivos.

Los procedimientos d evaluacion considerados para evaluar y calificar al alumno/a son los siguientes:

- Examen practico y/o tedrico.

- Practicas individuales o grupales.
- Ejercicios practicos en clase y/o casa.
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- Registros diarios en aula taller.

Para la evaluacion y ponderacion de los mismos se realizaré una observacién sistematica delalumnado,
donde se valorara los siguientes aspectos, actitudinal y procedimental. Estas fichas son para evaluar
la parte practica de cada médulo en el aula taller.

33 %Actitudinal:

e Asistencia y puntualidad.

e Trabajo personal y en equipo.
e Cuidado del material del aula.
e Higiene personal y uniformidad.

33% Procedimental.

Organizacion.

Controles del temario o trabajos en clase o casa.
Autonomia.

Se adapta a los tiempos marcados.

Higiene en el trabajo.

33% Conceptual.
e Examenes tedricos de evaluacion que aportaran el de la nota final.

El profesor/a dara a conocer a los alumnos/as al comienzo de cada evaluacion los criterios y los

procedimientos de evaluacién del médulo, explicara qué criterios seran tenidos en cuetadara de
evaluar cada préactica (y como afectara esto a su nota).

Criterios de clasificacion y de promocion.

Posteriormente a la celebracion de la Sesién de Evaluacion, entregara individualmente las actividades,
el examen y proyecto/s corregidos indi cando los errores cometidos, los minimos exigibles no
superados y los aspectos a corregir para la recuperacion (en el caso de necesitarla).

Ademas, en clase se corregira el examen escrito de la evaluacion. Antes de la prueba de recuperacion,
se hara un segimiento personalizado de la evolucién y el trabajo realizado por el alumno/a que tenga
que realizar la, para poder corregir de manera mas eficaz sus fallos.

Los examenes de recuperacion de evaluacién de ler curso tendran una duracién de 60 minutos.

Si agun alumno suspendiera alguna recuperacion tendra otra oportunidad en la convocatoria de junio,
en la que se podra examinar de las evaluaciones suspensas, debiendo realizar las pruebas que en cada
evaluacion se han detallado.



La calificacién final serd la media de las notas obtenidas en cada evaluacion. Tanto esta calificacion
final, como la de las evaluaciones serdn numéricas, de 1 a 10 puntos, sin decimales. Sial alumno/a se
le comunicara la de evaluacién con decimales, sera s6lo a efectos informativos, sirviendo para obtener
con mayor precision la calificacién final de curso.

Los alumnos/as que deseen presentarse a subir nota, deben hacerlo en la convocatoria ordinaria de
junio, teniendo en cuenta los siguientes puntos:

. So6lo podran hacerlo sihan superado todas las evaluaciones

. La repeticion de la prueba escrita de evaluacion implica una nueva evaluacion, lo que supone
una subida o bajada de nota (incluso llegando a no superar el médulo). Por ello se les concedera un
tiempo de cortesia en el cual decidiran sirealmente quieren seguir con la prueba o no.

. El profesor/a del mddulo debe conocer con antelacion el deseo del alumno/a de presentarse
a esta prueba.

Los alumnos con la asignatura suspensa en la convocatoria de junio tendran que examinarse de todos
los contenidos del curso en la convocatoria extraordinaria de junio. Se les entregara orientaciones de
trabajo desarrollados por el departamento (resimenes, esquemas, ejercicios, practicas,), que les
ayuden a preparar dicha prueba.

Recuperacién de médulos pendientes de cursos anteriores:

) La asignatura pendiente de cursos anteriores se aprobara a través de examenes que seran
realizados en dos convocatorias, en las fechas siguientes: una en la Gltima semana del mes de
diciembre y otra, la primera semana de febrero.

) El contenido de las dos pruebas sera excluyente, por lo que la media de ambas debera ser
superior a un 5 para considerar que la materia pendiente de cursos anterior ha sido aprobada.

Recursos didacticos
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Para el estudio de las diferentes asignaturas el alumnado dispondra del Aula Digital donde podra hacer

seguimiento del temario que se ira dando en el curso. Para las asignaturas practicas el alumnado

contara con fichas especificas tales como:

° Fichas de reeta.

° Fichas técnicas.

° Ficha de métodos y tiempo.

° Ficha de planificacion de tareas.

El alumnado trabajara a lo largo del curso con estas fichas que estaran en una hoja de calculo en las
que irdn introduciendo datos para después imprimirlas y poder llevarlas a la cocina.

Atencion a la diversidad

Entre las medidas para atender las necesidades de estos alumnos se contemplan:
e |os agrupamientos flexibles,
e los desdoblamientos de grupos,
e laintegracidon de materias en ambitos,
e medidas de apoyo técnico y recursos materiales,
e las adaptaciones del curriculo,

P
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e laadecuacién en los procesos e instrumentos de evaluacion,
e |os programas de refuerzo
Contribucién al Plan de fomento y desarrollo de la lectura

La lectura constituye un factor primordial para el desarrollo de las competencias basicas.
Por todo ello, se gponen una serie de estratégicas de animacion a la lectura que tienen en comun los
siguientes objetivos generales:

e Desarrollar y consolidar el habito a la lectura por parte del alumnado.

e Fomentar la lectura desde todas las areas curriculares.

e Programar actividades de animacion a la lectura coordinadas entre los diferentes
departamentos didacticos poniveles educativos.

e Desarrollar la compresién lectora.

e Ultilizar la lectura como fuente de entretenimiento y de informacion.

Desde el departamento de Cocina y Gastronomia incluimos actividades como:

° Libros recomendados: titulos especificos de nuestra area.

° Lecturas de textos al acabar un tema y del que se realicen cuestiones.
° Exposiciones orales de trabajos.

° Articulos de prensa.

° Aula digital Moodle

Contribucién al Plan TIC

1°) Incorporar en nuestro centro las tecnologias de la informacion y la comunicacion para adaptarnos
de una manera real y practica a lo que la sociedad espera de nosotros, siendo motor y promotor del
avance de la misma.

2° Promover, mediante nuestra formaciony actualizacion continua en las nuevas tecnologias, un
cambio metodolégico que nos lleve a mejorar la calidad de nuestra labor docente.

3°) Potenciar la formacion integral de nuestro alumnado.

4°) Minimizar, en la medida de lo posible, y desde el puntwidéa socioeducativo, las

posibles desigualdades que se puedan dar entre nuestro alumnado.

5°) Mejorar la atencion a la diversidad (alumnos con N.E.E., multiculturalidad...).

6°) Formar a nuestros alumnos en el uso de las TIC y capacitarlos para: buscari  nformacion,
seleccionarla de forma critica y transformar esa informacidn en conocimiento.

7°) Fomentar el trabajo colaborativo.

8°) Formar alumnos mas protagonistas, mas independientes, mas responsables, méas tolerantes y
capacitados.

9°) Posibilitar y promover la transicién del uso software comercial al software de c6digo abierto en
toda la comunidad escolar.

10°) Promover y fomentar la creacion y elaboracion de nuevos materiales y programas compatibles
con el software de codigo abierto por parte del profesorado de este Centro.

P
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Actividades complementarias y extraescolares

Se justifica la importancia de las actiaitbs complementarias y extraescolares partiendo de la premisa

gue considera una educacion de calidad aquélla que responde a las nuevas demandas sociales de modo
eficaz y proporciona no sélo un incremento de su calidad de vida, sino también igualdad, justay
oportunidades para todos. En este contexto es en el que se ha ido reconociendo la contribucion de las
actividades complementarias y extraescolares para lograr una formacién plena del alumnado.

Este tipo de actividades promueven en el alumno un sentienito de pertenencia al centro y al grupo,
ayudan a conseguir que adquieran una mayor autonomia y responsabilidad en la organizacién de su
tiempo libre, favoreciendo la autoestima en una serie de alumnos que en las materias escolares van
mal y que muchas vees las actividades extraescolares le dan la oportunidad de destacar respecto a
sus comparieros y comparfieras de manera positiva.

Se consideran:

Actividades complementarias,las organizadas durante el horario escolar de acuerdo con el Proyecto
Curricular y que tienen un caracter diferenciado de las propiamente lectivas, por el momento, el espacio
0 recursos que utilizan. Desde el Departamento de Cocina y Gastronomia se propone

1 salida formativa de la especialidad por trimestre

Actividades extraescolares, las encargadas de potenciar la apertura del Centro a su entornoy a
procurar la formacion integral del alumno en aspectos referidos a la ampliacion de su horizonte cultural,
la preparacioén para su insercion en la sociedad o el uso del tiempo libre. Las mismas se realizaran fuera
del horario lectivo, tendran caracter voluntario para el alumnado y buscaran la implicacién activa de
toda la comunidad educativa.

Desde el departameto de Cocina y Gastronomia tenemos programadas las siguientes actividades:
Suspendida la actividad fuera en el centro por la pandemia

Procedimientos de evaluacién y revision de los procesos y los resultados de
las programaciones didacticas

Al finalizar el curso escolar debemos analizar los procesos y resultado obtenidos para sacar unas
conclusiones que nos permitan la mejora a la horagtegramar los siguientes cursos.

Esto supone dosacciones fundamentales:

- la evaluacion de la programacion, donde tendremos en cuenta:

. Temporalizacion: adecuacion de los tiempos marcados
- Validez metodoldgica: sisirve a una mayoria (se mide en resultados y porcentajes).
. Coherencia:equilibrio entre conceptos, procedimientos, actitudes en relacién con los objetivos,

asicomo la adecuacion de los examenes a los contenidos dados y a los objetivos.

- las propuestas de mejora que se deducen de lo anterior

Para ello elaboraremos una memoria final en la que se recojan dichos aspectos.



