PROGRAMACION DIDACTICA MODULO PROFESIONAL:
PROCESOS CULINARIOS Cédigo 0048

CONTENIDOS: CONTENIDOS: Los mencionados de forma explicita en la Orden de 9 de Octubre de
2008 por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia y en el Real Decreto 1396/2007, de 29 de Octubre que establece el titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia y fija sus ensefianzas minimas.

Este modulo consta de 6 unidades de trabajo, divididas en los dos trimestres del segundo curso del
Ciclo de Cocina de Grado Medio.

U.T. 0: PGH 8 horas
U.T. 1: Procesos productivos y de servicio en cocina 10 horas
U.T. 2: las cocinas territoriales espafiolas 60 horas
U.T. 3: La diversidad de las cocinas del mundo 80 horas
U.T. 4: 1a cocina creativa y de autor 40 horas
U.T. 5: Elaboracién de platos para personas con necesidades alimentarias especificas 40 horas
U.T. 6: Decoracidn y exposicion de platos 14 horas

CONTENIDOS TRANSVERSALES:
1) Coeducacion.
El médulo se desarrolla con una serie de actividades en las que se pone en practica el trabajo

en equipo. Fomento del conocimiento y tolerancia de las distintas culturas.

2) Educacion para la Salud.

Se desarrollaran temas relacionados con la seguridad e higiene en los diferentes
establecimientos. Significacion de la normativa higiénico-sanitaria. Consideracion sobre la
normativa en prevencion de riesgos laborales.

3) Educacion ambiental.
Se hara hincapié en el reciclaje de materiales, y en la recogida selectiva de las basuras y en
futuras aplicaciones.

4) Educacion para la paz, la convivencia y la igualdad.
Fundamental en esta profesién, que tanto en las relaciones laborales como con los clientes

debe fomentarse. Promover el conocimiento y animar el respeto hacia la igualdad,

Este tema se tratara durante el desarrollo de todas las unidades de este médulo, poniendo en
practica la cooperacidn, compafierismo, trabajo en equipo, igualdad de sexos, razas, religion y
respeto a cualquier opinion o creencia y de solucion de posibles conflictos en el aula.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y/0 EXTRAESCOLARES:




Como actividades complementarias y extraescolares propias del médulo profesional, se propone
asistir a una piscifactoria y a las salinas proximas a la localidad) y a una feria, congreso o exposicion a
nivel provincial del sector de la hosteleria, alimentacién o gastronomia.

También se entendera como complementaria la visita a algin hotel, catering o empresa de
alimentacién de la zona con grandes producciones en el sector de la alimentacion y la hosteleria.

También se entendera como complementaria la visita a algin hotel, catering o empresa de
alimentacién de la zona con grandes producciones en el sector de la alimentacién y la hosteleria.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION:

Los recogidos en la Orden de 16 de Junio de 2011.

ACTIVIDADES DIDACTICAS:

U.T. 0: PGH:

En esta UT se desarrollara todo el plan de higiene y normas que deberan desarrollar durante todo el
curso y en todos los médulos que comprenden el ciclo formativo. Prueba especifica de evaluacion.
U.T. 1: Procesos productivos y de servicio en cocina

En esta UT se tratara la produccion en cocina, organizacion del proceso productivo, organizacion de
los procesos (la documentacion).

U.T. 2: las cocinas territoriales espafiolas

En esta UT se desarrollara la cocina espanola y su diversidad, evolucién histérica de la misma,
caracteristicas y los tipos de las mismas.

U.T. 3: La diversidad de las cocinas del mundo

En esta UT las cocinas europeas, sudamericana, norteamericana, asiatica.

U.T. 4: 1a cocina creativa y de autor

En esta UT se diferenciara entre cocina de autor y creativa, combinacién organoléptica, la tecnologia
en la cocina, las técnicas culinarias de la cocina de vanguardia, proceso de creacion.

U.T. 5: Elaboracion de platos para personas con necesidades alimentarias especificas

En esta UT se tratara las necesidades alimentarias especificas, alergias e intolerancias alimentarias,
dietas especiales, elaboraciones para personas con necesidades alimentarias especificas.

U.T. 6: Decoracion y exposicion de platos

Decoracion y presentacion de platos, colores, formas, volimenes, el disefio de las elaboraciones,
presentacion de los platos, establecimientos de exposicion de platos, gestion de quejas y
reclamaciones

Actividades de refuerzo/ampliacion.

Se realizaran a lo largo de todo el curso escolar se propondran trabajos de investigaciéon y busqueda
de informacidon que permitan ampliar conocimientos y reforzar la adquisicion de las competencias
profesionales, personales y sociales que se pretenden alcanzar. Por medio de las nuevas tecnologias
se realizara el andlisis del recetario propuesto para su valoracién y mejora, estimulando la aportacion
innovadora del alumnado. Servirg, internet, asi mismo para recabar el repertorio de las Fichas
Técnicas de produccién culinaria. Utilizaran el correo electrénico proporcionado por la profesora
para subsanar cualquier duda o error, en cualquier momento.

Actividades de evaluacion.
El alumnado debera realizar todas las actividades programadas en el aula taller, denominadas
competencias procedimentales, todas las competencia conceptuales, tanto las que se desarrollan en




casa como las que se realizan en el aula polivalente, las competencias actitudinales muy importantes
en estos momentos, su relaciéon con los compafieros, puntualidad, etc.
Actividades de recuperacion.

se realizaran de forma paralela y coordinada, prestando especial atencién a las carencias observadas en el
proceso de aprendizaje de los alumnos:

- En la realizacién de pruebas escritas y pruebas practicas se atendera siempre a la inclusién de
contenidos evaluados con anterioridad para atender al criterio de evaluacién continua y que
permitan al alumnado la superaciéon de los médulos profesionales pendientes de evaluacion
positiva en anteriores evaluaciones parciales o, en su caso, mejorar la calificacién obtenida en los
mismos.

Las pruebas se realizaran en la fecha previamente pactadas por el conjunto de la clase, si el
alumno por cualquier tipo de causa, no pudiera desarrollar dicha actividad en las fechas
sefialadas, se le evaluara dentro de la prueba de recuperacion, siendo su nota maxima la nota que
se especifica mas abajo.

- Se considerara apto con una nota minima de 5.

CRITERIOS DE CALIFICACION:

Estan definidos respecto a las capacidades terminales que se contemplan para el ciclo formativo.

e Parala evaluacion de conceptos (CONCEPTUAL) se realizardn pruebas escritas (examenes,
test...) que compondran el 30 % de la nota.

e Parala evaluacion o calificacion de procedimientos (PROCEDIMENTAL), se valorara el trabajo
en el taller, las practicas reales y simuladas, tanto en equipo como individualmente, y
compondran un 50 % de la nota.

e Parala evaluacion o calificacion de la actitud, asistencia, uniformidad y puntualidad
(ACTITUDINAL): compondra el 20 % restante de la nota.

Para desarrollar este sistema de evaluacion resulta imprescindible la asistencia continuada del
alumnado a clase. Aquellos alumnos y alumnas que, de forma justificada o no falten a mas de un
25% de las horas de clase en la primera evaluacion podran ser, a criterio del profesor, evaluados
mediante una Unica prueba escrita al finalizar el curso (examen final).

Las faltas deberan ser justificadas con la documentaciéon oportuna (justificante médico o cualquier
otro documento emitido por una entidad publica o privada)

Se perdera el derecho a evaluaciéon continua si se computa un nimero de faltas de asistencia,
justificadas o no, superior al 25% del total de horas del médulo.

Las actividades de recuperacién variaran segun la actividad a recuperar.
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