PROGRAMACION DIDACTICA MODULO PROFESIONAL:
PREELABORACION Y CONSERVACION DE
ALIMENTOS

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 mddulo consta de 7 Unidades de Trabajo, divididas en tres trimestres del primer curso del Ciclo
de Cocina y Gastronomia de Grado Medio.

Unidad L. sssssssssssssenns 36 horas.
UNidad 2. ssssssssssssenas 36 horas.
Unidad 3. sssssessssssssssssssnes 48 horas.
Unidad 4. sssssssssenas 36 horas.
Unidad 5. sssssssssssssenes 60 horas.
UNidad 6. esssesssenns 36 horas
UNidad 7. ssssssssssssenns 36 horas

El niimero total de horas del modulo son 288 horas

La presente secuenciacion de contenidos se hace, mas que por razones metodologicas, para poder
ofrecer una descripcion comprensible al observador externo. La realidad del procedimiento natural
de produccién en una cocina impone, en el desarrollo del proceso de ensehanza-aprendizaje, una
serie de consideraciones.

Contenidos impartidos durante la 12 Evaluacion parcial:

«UNIDAD DIDACTICA 0: PLAN DE HIGIENE Y ANEXOS.

Unidad de Trabajo 1: IDENTIDAD PROFESIONAL Y VISION GENERAL DEL MODULO.

Unidad de Trabajo 2: Maquinaria, bateria y herramientas.

Unidad de Trabajo 3: Materias primas, caracteristicas, preelaboracion y aplicaciones gastrondémicas.
¢ Condimentos, aceites y grasas.
e Leches, huevos, arroz y pastas.
¢ Legumbres y hortalizas.

Contenidos de la 22 Evaluacidn parcial:
Unidad de Trabajo 4: PREELABORACION DE CARNES.
Unidad de Trabajo 5: PREELABORACION DE PESCADOS Y MARISCOS.

Contenidos de la 32 Evaluacion parcial:
Unidad de Trabajo 6: TECNICAS DE REGENERACION
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Unidad de Trabajo 7: TECNICAS DE CONSERVACION
ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES Y COMPLEMENTARIAS:

Visitar un matadero.
Se podra realizar como practica alternativa la participacién en las actividades de matanza

tradicional propias del medio rural.

Visita a una fabrica de elaboracion de charcuteria-chacineria.
Se puede realizar, igualmente, una visita a una fabrica de quesos.

Visita a una feria alimentaria y de productos autdctonos.
Conferencias- charlas, demostraciones culinarias de profesionales del sector.
Conferencias-charlas, demostraciones de casas comerciales.

Buffet-exposiciéon gastrondémica de alumnos como ejemplificacion de la actividad de lectura
recomendada.

Actividades propias del Dia de Andalucia o cualquieras otras actividades, complementarias y/o
extraescolares, que supongan un servicio de recepciéon o catering, monteria, excursion, etc,
organizadas por el centro y/o el departamento de Hosteleria.

CONTENIDOS TRANSVERSALES:

Fomento de la lectura.

La propuesta de un libro de lectura, para su andlisis desde un punto de vista gastronémico favorece
también el desarrollo de este contenido transversal.

Este contenido se desarrollara en colaboracion con la Biblioteca del centro, potenciando y
favoreciendo el uso de la misma por parte de nuestros alumnos.

Contenido transversal: Educacion en competencias personales, centrandonos en las siguientes
areas:

1) Coeducacion.
El moédulo 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. Consideracién 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 profesion, que tanto en las relaciones laborales como con los clientes debe
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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 cooperacion, companerismo, trabajo en equipo, igualdad de sexos, razas, religion y respeto a
cualquier opinién o creencia y de solucién de posibles conflictos en el aula.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION:

Los recogidos 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.

Se estar3, ademas, a lo dispuesto en la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la
evaluacion, certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de
formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de
Andalucia.

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

ACTIVIDADES DIDACTICAS:

Relacion secuenciada de Unidades de Trabajo.

Hay operaciones y procedimientos dentro de cada Unidad de Trabajo con mayor dificultad y que precisan mayor atencién y destreza
por parte del alumno, asi como unas labores adicionales mas complejas. Sera el profesor quién determine el momento en que se deben
afrontar.

Se tendra ademas en cuenta:

- Evaluacién inicial del alumno.

- Estacionalidad y posibilidades de aprovisionamiento.

- Situacién presupuestaria.

- Existencia de géneros.

- Posibilidad de mercado para las elaboraciones producidas.
- Realizacion de servicios.

- Valoracion nutricional.

- Reglas gastrondémicas.

Unidad de Trabajo 1: IDENTIDAD PROFESIONAL Y VISION GENERAL DEL MODULO

Actividades:

Debate sobre normas, valores y modos de la profesidn. Debate y consenso final sobre jerarquia de actividades.

Recorrido guiado por los talleres.

Descripcién de equipos: maquinaria, bateria, dtiles y herramientas. Confeccién de planos y croquis de los talleres.*

Ejecucién del profesor de alguna actividad significativa. Invitacién a un profesional para realizar la ejecuciéon de algin proceso
significativo.

Unidad de Trabajo 2: MAQUINARIA, BATERIA Y HERRAMIENTAS

Actividades:

Reconocer y describir maquinaria, bateria y herramientas, sulimpieza, orden, actividades sobre el cumplimiento de la normativa
higiénico sanitaria.*

Reconocer, describir y cumplimentar la documentacién relativa a los Planes Generales de Higiene.

Unidad de Trabajo 3:

IES SALTES DEP. HOSTELERIA[Escriba texto]




Materias primas, caracteristicas, preelaboracion y aplicaciones gastrondmicas.

. Condimentos, aceites y grasas.
. Leches, huevos, arroz y pastas.
. Legumbres y hortalizas.
Actividades:

Realizacién individual de procesos de preelaboracion y obtencidn de cortes y piezas basicas a partir de hortalizas y géneros varios.*
Confeccién individual de un trabajo sobre una o dos hortalizas.

Unidad de Trabajo 4: PREELABORACION DE CARNES.

Actividades:

Preelaboracién de materias primas; tratamientos bdasicos: limpieza, preparaciones, cortes, racionado, rendimientos, fases y
procedimientos claves en la manipulacidn, tratamientos diversos, descripcién y formatos, cortes especificos, piezas con denominacion
propia, conservacion en procesos intermedios.

Realizacién individual del alumno de procesos de preelaboraciéon y despieces de canales o piezas grandes y obtencién de piezas con
denominacién propia de carnes de uso habitual.*

Ejecucién individual de un trabajo sobre alguna pieza de carne.

Unidad de Trabajo 5: PREELABORACION DE PESCADOS Y MARISCOS.

Actividades:

Realizacién individual de la alumna de procesos de preelaboracion y despieces de diversos pescados y mariscos y obtencién de piezas
con denominacién propia de pescados planos y redondos de uso habitual. Ejecucién individual de un trabajo sobre pescados de
interés.*

Preelaboraciéon de materias primas; tratamientos basicos: limpieza, preparaciones, cortes, racionado, rendimientos, fases y
procedimientos, claves en la manipulacién, tratamientos diversos, descripcion y formatos, cortes especificos, piezas con denominacién
propias, conservacion en procesos intermedios.

Unidad de Trabajo 6: TECNICAS DE REGENERACION

Actividades:

Técnicas de regeneracion, descripcidn, envasado, conservacidn. *

Método de vacio y conservacion, tipos de vacio, pasteurizacion, equipos, envases, procedimientos, técnicas de envasado y conservacion,
fases, caducidad, temperaturas.

Realizacion del cuaderno de practicas.*

Unidad de Trabajo 7: TECNICAS DE CONSERVACION
Actividades:

Realizacién de operaciones y métodos de congelacién y/o presentaciones comerciales basicas y diferentes segin necesidades de
productos culinarios significativos.

Los contenidos del médulo han sido divididos en tres trimestres, de manera conceptual al
término de cada uno de ellos se realizara al menos una prueba escrita. El examen practico, en
su caso, podra suprimirse si el profesor estima que con las notas diarias de clase es suficiente
para evaluar al alumnado.

EVALUACION

La evaluacién serd un proceso de evaluacién continua.
En el caso de que sea el mismo profesor el que imparta dos médulos practicos en el aula taller, de la
misma especialidad y en el mismo nivel educativo, como es el caso de Técnicas Culinarias y Procesos
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de Elaboracion Culinaria en primero de Grado Medio de Cocina, se considera la posibilidad si el
profesor lo estima oportuno, la imparticién y evaluaciéon de los contenidos de una manera continua,
comun y entrelazada, dada la necesaria relaciéon de todos los procesos culinarios de las materias
primas trabajadas en el aula taller y tedrica. Consiguiendo asi, una alta rentabilidad y
aprovechamiento de los productos y recursos. Y pudiendo trabajar de una manera mas completa los
contenidos de respectivos mddulos.

Teniendo en este caso una evaluaciéon comun en tiempo y porcentaje.

Actividades de refuerzo/ampliacidn.

Se realizaran a lo largo de todo el curso escolar se propondran trabajos de investigaciéon y busqueda
de informacion 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 analisis del recetario propuesto para su valoracion y mejora, estimulando la aportacion
innovadora del alumnado. Servira, 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 relacion con los compafieros, puntualidad, etc.

Mecanismos de Evaluacion:

A) Pruebas Teoricas:

- Tipo test

- Respuestas cortas

- Respuestas a desarrollar

- Pruebas orales

Y cualquier otra prueba que estime oportuno teniendo en cuenta la diversidad del alumnado. El
profesor se permite realizar diferentes tipos de pruebas a diferentes alumnos para una misma unidad
si asi lo estima oportuno., asi como pruebas sorpresa para evaluar conocimientos adquiridos.

B) Pruebas Practicas:

- Trabajo diario en el aula taller.

- Trabajo en grupo o individual (fomentando las TICs...).

- Cuaderno de clase.

- Observacion directa.

Y cualquier otra prueba que estime oportuno teniendo en cuenta la diversidad del alumnado. El
profesor se permite realizar diferentes tipos de pruebas a diferentes alumnos para una misma unidad
si asi lo estima oportuno, asi como pruebas sorpresa para evaluar conocimientos adquiridos.

CRITERIOS DE CALIFICACION:

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

. Para la evaluacion de conceptos (CONCEPTUAL) se realizaran pruebas escritas (examenes,
test...) que compondran el 30 % de la nota.
. Para la 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
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70 % de la nota.

. Para la evaluaciéon o calificacion de la actitud, asistencia, uniformidad y puntualidad
(ACTITUDINAL): compondra la disminucién del 20 % de la nota total, en el caso de que no se realice
satisfactoriamente por parte del alumno.

La calificacion final que obtendra cada alumno al finalizar un periodo de evaluacion sera la suma de
los apartados anteriores. Para poder hacer esta suma tiene que sacar como minimo un 5 tanto en
conceptos como en procedimientos y actitud.

La puntuacion final del moédulo sera la media aritmética de las notas de los tres trimestres, siendo
necesario una puntuacién de cinco puntos como minimo para realizar la media.

-LA COMPETENCIA LINGUISTICA (expresion, faltas de ortografia, puntuacién, presentacion...)
Podra modificar la calificacion de los contenidos conceptuales en 1 punto a partir de 5 faltas de
ortografia en cada prueba. Asi como el mal uso de la terminologia especifica propia del sector.

Para desarrollar este sistema de evaluacién 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 evaluacién 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 documentacién oportuna (justificante médico o cualquier
otro documento emitido por una entidad publica o privada)

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

Las actividades de recuperacion variaran seguin la actividad a recuperar.

Actividades de recuperacion.

Si el profesor lo estima oportuno, para los alumnos que tengan mas dificultades se efectuaran
examenes de recuperacion al final de cada trimestre.

Coincidiendo con la evaluacion ordinaria de Junio, se realizara un examen de recuperacion de los
trimestres suspensos, siempre que el profesor lo estime oportuno.

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

- En la realizaciéon de pruebas escritas y pruebas practicas se atenderad siempre a la inclusiéon de
contenidos evaluados con anterioridad para atender al criterio de evaluacion continua y que
permitan al alumnado la superaciéon de los mddulos profesionales pendientes de evaluacion positiva
en anteriores evaluaciones parciales o, en su caso, mejorar la calificaciéon 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.

Para alumnos que no alcancen los objetivos en junio, se les hara un PTI entregado en junio y que
deberan presentar en septiembre, esto son las tareas propuestas para el verano, en caso contrario se
considerard no superada la asignatura pendiente. Este PTI es obligatorio entregarlo para la
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realizacion de los examenes.

PROFESORES RESPONSABLES DEL MODULO PROFESIONAL DURANTE EL CURSO 2015-16

ROBERTO VELASCO LARA
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