PROGRAMACION DIDACTICA MODULO PROFESIONAL:
Procesos de preelaboracién y conservacion en cocina.
Equivalencia en créditos ECTS: 16

Codigo: 0496

CONTENIDOS:
Los mencionados de forma explicita en la orden de 16 de julio de 2011, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de técnico superior en direccién en cocina.

Contenidos impartidos durante la 12 Evaluacién parcial:

» UT 0: Plan de Higiene.
(9 HORAS)

» UT1: Equipos y maquinaria de cocina.
(6 HORAS)

» UT2: Bateria, utiles y herramientas de cocina. Descripcion y clasificacion.
(9 HORAS)

» UT3: Aprovisionamiento interno de materias primas en cocina.
(6 HORAS)

» UT4: Procedimiento de distribuciéon interna, almacenamiento y conservacién intermedia de
géneros.
(6 HORAS).

» UT5: Preelaboracién. Concepto y caracteristicas.
(6 HORAS)

» UT6: Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocina. Fases,
procedimientos y puntos clave.
(9 HORAS)

» UT7: Tratamientos especificos para ciertas materias primas.
(18 HORAS)

» UTS8: Cortes y piezas basicos. Descripcion, formatos y aplicaciones. Procedimientos de ejecucion
de cortes basicos a géneros de cocina.
(24 HORAS)

Contenidos de la 22 Evaluacion parcial:

» UT9: Cortes especificos y piezas con denominacion propia. Descripciéon, formatos y
aplicaciones. Procedimientos de ejecucion de cortes especificos y obtencion de piezas.
(30 HORAS)




» UT10: Procedimientos intermedios de conservacion.
(9 HORAS)

» UT11: Rendimiento de materias primas. Concepto. Métodos de calculo del rendimiento.
(9 HORAS)

» UT12: Escandallo. Concepto y tipos. Métodos de calculo de escandallos.
(18 HORAS)

» UT13: Descripcidn y analisis de sistemas y métodos de envasado y conservacién por frio, por
calor y otros métodos.
(6 HORAS)

» UT14: El vacio como método de conservacion. Descripcién y andlisis de la técnica. Tipos de
vacio.
(12 HORAS)

Contenidos en la 32 Evaluacion parcial:

» UT15: Pasteurizacion y esterilizacién. Descripcion y caracteristicas.
(9 HORAS)

» UT16: Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.
(9 HORAS)

» UT17: Procedimientos y ejecucién de técnicas de envasado y conservacion.
(6 HORAS)

» UT18: Caducidad y caducidad secundaria. Conceptos. Relaciones entre el método de
envasado, la temperatura de conservacion del producto y su caducidad.
(12 HORAS)

» UT19: Técnicas de regeneracion de alimentos. Concepto, descripcion y analisis.
(9 HORAS)

» UT20: Equipos utilizados en la regeneracion. Funciones y procedimientos de uso y control.
(9 HORAS)

» UT21: Procesos de ejecucién de técnicas. Fases y puntos clave durante el desarrollo de las
mismas.
(15 HORAS)

> UT22: Procedimientos intermedios de conservacion o mantenimiento.
(9 HORAS)

La presente secuenciacion de contenidos se hace, mas que por razones metodolégicas, 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




ensefianza-aprendizaje, una serie de consideraciones.

Tomando unos determinados contenidos como organizadores, ejes vertebradores de los
restantes, podemos comprender que esta secuenciacién nunca podra ser lineal sino, mas bien en
espiral, pues los contenidos procedimentales y actitudinales, una vez impartidos los conceptuales
- los Unicos de los que se podria predicar que siguen, y no siempre, el esquema lineal-secuencial
de contenidos por evaluacion - son de continua y constante aplicacion en el proceso natural de
produccién en cocina. Asi estos, sobre los cuales se articulan todas las unidades de trabajo, son
“Preelaboracion. Concepto y caracteristicas. “y “Descripcidn y analisis de sistemas y métodos de
envasado y conservaciéon por frio, por calor y otros métodos.”, con sus respectivas actividades,
que se relacionan posteriormente. Los contenidos vertebradores, con todos sus elementos
constitutivos, soportan por tanto cada una de las Unidades de Trabajo que integran el modulo
formativo “Procesos de preelaboracién y conservacion en cocina”, apareciendo pues,
necesariamente en cada una de las mismas, como elementos de cada uno de los restantes
contenidos, en su totalidad o s6lo en parte. No obstante, se comienza temporalmente, por
aquellos contenidos que sirve de base inicial sobre la que desarrollar toda la estructura de
conocimientos susceptibles de permitir alcanzar las competencias profesionales, sociales y
personales a las que contribuye este mdédulo, “Plan de Higiene.”, “Equipos y maquinaria de
cocina.”, “Bateria, utiles y herramientas de cocina. Descripcion y clasificacién.” y
“Aprovisionamiento interno de materias primas en cocina.”

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION:

Los mencionados de forma explicita en la orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de técnico superior en direccién en cocina.

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




CONTENIDOS TRANSVERSALES:

1) Coeducaciéon. EI moédulo se desarrolla con una serie de actividades en las que se pone en
practica el trabajo en equipo.

2) Educacién parala Salud. Se desarrollardn temas relacionados con la seguridad e higiene en los
diferentes establecimientos, asi como el consumo de alcohol y drogas.

3) Educacion ambiental. Es de gran importancia para el aprovechamiento de recursos y
tratamiento de desechos. Se hara hincapié en el reciclaje de materiales, y en la recogida selectiva
de las basuras.

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 fomentarse. Este tema se tratara durante
el desarrollo de todas las unidades de este mddulo, poniendo en practica la cooperacion,
compafierismo, trabajo en equipo, igualdad de sexos, razas, religion y respeto a cualquier
opinidn o creencia.

5) Cultura andaluza: Tema presente en todas y cada una de las actividades que desarrollaremos,
conociendo la materia prima de la region, sus diferentes denominaciones de origen,
fundamentos geograficos e historicos de la gastronomia...etc.

Contenidos Transversales comunes a todas las unidades didacticas:
v Fomento de la lectura.

La realizacién de las tareas y actividades, por parte del alumnado, para cuya realizacion a través de la
plataforma Moodle se debe hacer una labor constante de buisqueda de informacién, valoracién y lectura
comprensiva de la misma, de analisis y sintesis para, a continuacion elaborar esquemas y resimenes,
redactar conclusiones, etc., siendo capaz, en suma, de desarrollar su capacidad de pensar para,
abordando problemas, encontrar soluciones, supone ya potenciar e incidir en el fomento de la
expresion escrita. Otra actividad que cobra también especial significado para el desarrollo de este
contenido es la recomendacién de un libro de texto. En el presente curso escolar ha sido recomendado
el manual de la Editorial Sintesis “Los procesos de preelaboraciéon y conservacién de alimentos en
cocina”, de Juan José Civera Bendicho y Nuria Pérez Oreja.

La propuesta de un libro de lectura, para su andlisis desde un punto de vista gastronémico favorece
también el desarrollo de este contenido transversal. Se viene proponiendo desde cursos anteriores,
como libro de lectura para todo el alumnado que cursa este ciclo, algin relato cuya trama aborde
aspectos gastronémicos. La propuesta se acompafia de una actividad complementaria consistente en la
recreacion culinaria de aquellos aspectos gastrondmicos sustanciados en el texto literario elegido por
medio de la elaboraciéon de un buffet - exposicion. Las aventuras de Tom Sawyer, de Mark Twain es la
propuesta para este curso por parte de la Biblioteca del centro, pero a la fecha de presentacion de esta
programacion, el Departamento de Hosteleria aiin no ha decidido la obra seleccionada como libro de
lectura.

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

v" Educacidon en competencias personales, centrandonos en las siguientes areas:
e Aprender a conocer: combinacién de una cultura general suficientemente amplia con la

posibilidad de profundizar los conocimientos en un pequefio nimero de materias. Dada la
rapidez de los cambios derivados del progreso cientifico y las nuevas formas de actividad




econdmica y social, supone aprender a aprender para aprovechar las posibilidades que ofrece la
educacidn a lo largo de la vida

e Aprender a hacer: adquirir, no sélo una calificaciéon profesional sino, mas bien, una competencia
que capacite para hacer frente a gran nimero de situaciones y a trabajar en equipo. Aprender a
hacer en el marco de las distintas experiencias sociales o de trabajo que se ofrecen a los jévenes
y adolescentes, derivadas del contexto social.

e Aprender a vivir juntos: desarrollar el conocimiento personal aceptando el enriquecimiento
proveniente de los saberes y experiencias de manera bidireccional, basada en la aceptacién de la
mutua interdependencia y en los riesgos y los desafios, impulsando ademas la realizacion de
proyectos comunes que tengan por objetivo la mejora en la calidad de vida.

e Aprender a ser: lograr el desarrollo y evolucién de la propia personalidad, buscando una mayor
capacidad de autonomia y de juicio, que paralelamente fortalezca la responsabilidad personal en
la realizacion de la mejora de la sociedad humana. No menospreciar ninguna de las posibilidades
de cada individuo: memoria, razonamiento, sentido estético, capacidades fisicas, aptitud para
comunicar, entre otras, destacando por su capacidad de andlisis, criticos y reflexivos. Se
facilitard en particular el aprendizaje de las técnicas de la Atencion Plena (Mindfulness) por
los beneficios contrastados en relacion a la mejora del rendimiento académico, el desarrollo de
la Inteligencia Emociona, descensos de los niveles de absentismo por sus beneficios para la
salud, prevenciéon de riesgos laborales, actitudes, habitos y conductas adictivas, consumo de
sustancias toxicas, despliegue de la creatividad y desarrollo de habilidades sociales y personales,
evitacidn y solucién de conflictos en el aula, adquisicién de habitos y actitudes potenciadores de
la empatia, autocompasion, compasion, autoestima, solidaridad, de la sinergia profesor alumnos,
descenso de los niveles de estrés y ansiedad frente a exdmenes y/o fracaso escolar que derivan
en cuadros depresivos, etc.

ACTIVIDADES DIDACTICAS:

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

Se tendra ademas en cuenta:

- Evaluacion inicial del alumno.

- Estacionalidad y posibilidades de aprovisionamiento.

- Situacién presupuestaria.

- Existencia de géneros.

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

- Valoracién nutricional.

- Reglas gastrondmicas.

El plan de actividades que se propone es aplicable a todas las unidades de trabajo:

- Training por las diferentes partidas dentro del cuarto de preelaboracion y en el resto de las




instalaciones de la cocina (plonge, economato, zona caliente, etc.) para identificar los conocimientos
adquiridos de cada U.D. La participacién en estas actividades evalian para la ponderacién de la nota
final, en los criterios actitudinales (asistencia y participacion).

- Servicios de elaboraciones de buffet , menus, y picnic, los cuales se haran de forma semanal
pasando semanalmente por cada uno de los grupos formados en la clase a tal efecto para la buena
organizacion de las practicas y la diversificacion de caracteres.

- Actividades individuales por escrito, finales de cada U.D. cuya finalidad es reflexionar e ir
asimilando los conceptos de las mismas. Seran evaluables de forma individualizada como
procedimientos de trabajo.

- Trabajo en grupo que deberan responder de forma profesional y actitudinal. Se evaluaran de
forma individualizada, indicandose los criterios de evaluaciéon por escrito junto a la nota final
obtenida en dicha actividad.

- Puesta a punto y seguimiento del sistema de control de puntos criticos.

- Descripcion y consecuciéon de las fichas de control, elaboracion y loteo, de todas las recetas e
ingredientes que elaboren.

Como actividad realizada en horario escolar - segiin adaptacion del horario en el Plan de Centro a tal
fin -, el alumno debera colaborar con la apertura del taller de restaurante, realizando en la medida de
lo posible elaboraciones para el buffet o0 ment que se programe semanalmente. Se trata de una
actividad evaluable y que forma parte del desarrollo del curriculo en éste mdédulo de caracter
presencial.

Como actividad final del médulo, se debera haber entregado, al menos un inventario de material,
magquinaria y mobiliario de las instalaciones de cocina, y al menos uno de materias primas.

Actividades de refuerzo y ampliacion.

Se realizaran a lo largo de todo el curso escolar, utilizando la plataforma Moodle del L.E.S. “Saltés”
http://www.ies-saltes.com/moodle/. En dicha plataforma se propondran trabajos de investigacion y
bisqueda de informacién que permitan ampliar conocimientos y reforzar la adquisicién de las
competencias profesionales, personales y sociales que se pretenden alcanzar. Por medio de la misma
se realizara el andlisis del recetario propuesto para su valoracién y mejora, estimulando la aportacion
innovadora del alumnado. Servira, asi mismo para recabar, si asi lo considerara necesario el profesor,
el repertorio de Fichas Técnicas de produccién culinaria. Las actividades asociadas al fomento de la
lectura cobran especial significado en este contexto. Cualquier otra utilidad de dicha plataforma
podra ser incorporada, a propuesta del profesor, al proceso de ensefianza-aprendizaje del modulo.

Como actividades de refuerzo se proyectaran documentales tematicos sobre los temas del mddulo,
acompafiado de un ejercicio tipo test, de preguntas sobre el tema proyectado, evaluandose
igualmente la atencidn prestada en clase durante el ejercicio.

Actividades de recuperacion para el alumnado.

Son aquellas actividades para la mejora de las competencias, que permitan al alumnado matriculado
en la modalidad presencial la superacién de los moédulos profesionales pendientes de evaluacion
positiva o, en su caso, mejorar la calificaciéon obtenida en los mismos. Dichas actividades se realizaran
durante el periodo comprendido entre la tltima evaluacidn parcial y la evaluacion final.

Igualmente, si fuera el caso, el alumnado de segundo curso de oferta parcial que tenga moédulos
profesionales de primer curso no superados mediante evaluacién parcial y, por tanto, no pueda




cursar los mddulos profesionales de formacion en centros de trabajo, continuara con las actividades
lectivas hasta la fecha de finalizaciéon del régimen ordinario de clase que no serd anterior al dia
marcado en el Calendario Escolar oficial de cada afo.

Las actividades de recuperacion destinadas a superar los médulos profesionales pendientes de
evaluacion positiva que se realicen durante este periodo seran objeto de seguimiento por medio de la
hoja de observaciéon semanal, anexo 2. Previamente, se facilitara a los alumnos y alumnas la
informacién precisa de las actividades de recuperacién del médulo pendiente y de las fechas en que
se celebrara la evaluacién del mismo: éstas constaran tanto de una prueba tedrica como practica del
Médulo. La parte tedrica consistira en una serie de preguntas escritas de contenido practico que los
alumnos/as deberdn responder. Sobre la parte practica se realizara una prueba donde se realicen
diferentes tipos de actividades de preelaboracion de géneros, de conservacion y/o de elaboraciéon de
productos culinarios para su conservacién y de conservacién y/o de regeneracion de géneros y/o
productos culinarios; se evaluara teniendo en cuenta la hoja de observacion del anexo 1.

Para poder superar este modulo cuando esté pendiente de evaluacion positiva sera necesario
presentar, sin menoscabo de tener que realizar y superar positivamente también las otras actividades
propuestas y/o programadas, el repertorio completo de Fichas Técnicas de produccion, si asi se
hubiera considerado por el profesor, que abarque todas las elaboraciones realizadas a lo largo de
todo el curso y que el mismo sea evaluado positivamente. De igual manera habra de procederse con
las tareas, trabajos y actividades propuestas a través de la plataforma Moodle ya mencionada.

*Actividades de recuperaciéon. Esta propuesta no implica que, a juicio del profesor, no puedan
realizarse otras actividades si las necesidades del proceso de produccién en cocina asi lo demanden.
Las actividades de recuperaciéon podran variar segtn la actividad a recuperar, en cualquier caso.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y/0 EXTRAESCOLARES:

Como actividades extraescolares propias del médulo profesional - realizadas fuera del centro, sean
o no en el marco del horario escolar -, se propone asistir a una piscifactoria y a las salinas préximas a
la localidad) y a una feria, congreso o exposicién a nivel provincial del sector de la hosteleria,
alimentacion o gastronomia.

También se entendera como extraescolar la visita a algun hotel, catering o empresa de alimentacién
de la zona con grandes producciones en el sector de la alimentacion y la hosteleria. Almazara de
aceite en Gibraleén “Oleodiel”, por ejemplo.

Visitar un matadero. Se podra realizar como practica alternativa la participacion en las actividades de
matanza tradicional propias del medio rural andaluz, o bien la visita a una pequefia sala de despiece
en la localidad.

Visita a una fabrica de elaboracién de charcuteria-chacineria. Se puede realizar, igualmente, una visita
a una fabrica de quesos. Queseria artesana en Bonares o “Quesos Dofiana”, por ejemplo y cuyo coste
de esta actividad se resume en el importe del alquiler del autocar, que serian unos 300 € aprox.

Visita a una feria alimentaria y de productos autdctonos. Una de las ferias con las que se suele contar
es la del Cerdo Ibérico de Villanueva de los Castillejos, que se celebra durante la primera semana de
Diciembre generalmente. Igualmente la realizacion de actividades para la participacidon en la Feria
Provincial de FP.




Los alumnos, en estos eventos, participan realizando elaboraciones preparadas de acuerdo con el
tema de la feria, y puntualmente se desplazan algunos voluntarios para su exposicidn.

Como actividades complementarias, realizadas en el centro y en horario escolar, se proponen
conferencias- charlas, demostraciones culinarias de profesionales del sector, o bien conferencias-
charlas, demostraciones de casas comerciales, etc.

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

Participacién en concursos gastronémicos.
Actividades propias del Dia de Andalucia o cualquieras otras actividades, complementarias y/o

extraescolares, que supongan un servicio de recepcién o catering, monteria, excursion, etc,
organizadas por el centro y/o el departamento de Hosteleria.

CRITERIOS DE CALIFICACION:

La evaluacion sera continua y formativa y tendra como fin esencial determinar en qué medida se
van alcanzando los objetivos marcados con anterioridad, por lo que se podran introducir las
modificaciones que se consideren necesarias en la metodologia y las estrategias utilizadas.

Se realizara una evaluacion parcial en el mes de diciembre, una segunda evaluacidn parcial en el mes
de marzo y una ultima en el mes de mayo en base a:

o Criterios de capacidad: Referidos a las capacidades alcanzadas como expresién de los
resultados esperados de las situaciones de aprendizaje en cada Unidad de Trabajo tratada y al
finalizar el médulo formativo, asi como aquellos referidos a la adquisicion de las competencias
y objetivos generales del titulo.

o Criterios actitudinales: Referidos su asistencia regular a clase y su participacion en las
actividades programadas para los distintos moédulos profesionales del ciclo formativo, al
comportamiento en clase, la relacién con los compafieros, integracion al grupo, iniciativa y
atencion sostenida. Se atendera pues al grado de adquisicién, no s6lo de la competencia
general, sino de todas aquellas otras competencias personales, profesionales y sociales
descritas en el Perfil Profesional del Titulo. Se tendra muy en cuenta la puntualidad,
uniformidad y aplicacién de las normas de higiene (Normas de manipulacién de alimentos,
Control de residuos y Minimizacion del impacto ambiental), como base para la creacién de
buenos habitos para la futura insercion laboral.

Los criterios de calificacién en las evaluaciones parciales seran los siguientes:

o Pruebas escritas: Un 20 % sera el resultado de las pruebas objetivas realizadas y de
trabajos y actividades desarrolladas sobre los contenidos conceptuales tratados en clase. Se
considerara apto cuando la nota media minima obtenida de las pruebas realizadas sea igual o
superior a 5.

o Pruebas practicas: Un 80 % de la nota corresponderd a trabajos y actividades
desarrolladas sobre los contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales tratados en




el aula-taller.

La presentacion de los diferentes trabajos o actividades debera realizarse en la fecha y en la forma
establecida previamente, salvo presentacion de la debida justificacion, en cuyo caso se admitira en
fecha posterior y/o forma diferente.

La evaluacion de actividades desarrolladas en el aula-taller (que incorporan contenidos
conceptuales, procedimentales y actitudinales) y que permita la expresion del nivel aceptable de la
realizacion profesional, podra dar lugar a pruebas escritas sobre contenidos practicos y/o a pruebas
eminentemente practicas y/o bien de observacion directa.

Este 80% de la nota se desglosara en un 33% resultado de la media de las calificaciones obtenidas
por medio de la presentacién de trabajos y actividades, otro 33% correspondera a la media de las
calificaciones obtenidas de pruebas escritas, practicas y/o de observacion directa. El 33% restante
corresponderd a la media de la calificaciéon obtenida de la observaciéon de la actitud en general
(puntualidad, uniformidad y aplicacién de las normas de higiene), asistencia y participacion,
entendida ésta como la realizacién de trabajos y tareas encomendadas y la presencia activa no
disturbadora en clase o en el aula taller. Se restard un 0,264 (1%) de la nota correspondiente a este
33% (26,4 del total) por cada puntuacién negativa observada en cada uno de estos cinco apartados.

. Para obtener la calificacion de apto en el presente mdédulo serd necesario, ademas de la
realizacion de todas las pruebas objetivas escritas, la presentacién de todos los trabajos y demas
actividades planteadas por el profesor.

. Las faltas de asistencia deberan justificarse mediante la presentaciéon de la documentacién
oportuna (justificante de asistencia a consulta médica o cualquier otro documento emitido por una
entidad publica o privada).

. Se perdera el derecho a evaluacién continua si se computa un nimero de faltas de asistencia,
justificadas o no, superior al 25% del total de horas del médulo. Para desarrollar este sistema de
evaluacién continua, resulta imprescindible la asistencia continuada del alumnado a clase.

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

- En la realizacion de pruebas escritas y pruebas practicas se atendera siempre a la inclusion de
contenidos evaluados con anterioridad para atender al criterio de evaluaciéon 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 calificacion obtenida en los mismos.

- Se considerara apto con una nota minima de 5.

- Las actividades o trabajos no presentados o calificados como no aptos, deberan presentarse o
repetirse.

Determinacién y planificaciéon de las actividades de refuerzo o mejora de las competencias, que
permitan al alumnado matriculado la superacion de los moédulos profesionales pendientes de
evaluacion positiva o, en su caso, mejorar la calificaciéon obtenida en los mismos.

Dichas actividades se realizaran en primer curso durante el periodo comprendido entre la ultima
evaluacion parcial y la evaluacién final y, en segundo curso durante el periodo comprendido entre la
sesion de evaluacion previa a la realizaciéon del médulo profesional de formacién en centros de
trabajo y la sesion de evaluacién final.

Dichas actividades consistirdn basicamente, dada la importante disminucién de horas lectivas que
conlleva dicho periodo, y siempre prestando especial atencion a las carencias observadas en el
proceso de aprendizaje de los alumnos, en el desarrollo y evaluacién de actividades significativas, en




concreto versaran sobre las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del médulo:

— Caracterizacion de las materias primas, asi como sus procedimientos de recepcion y acopio junto
con los documentos correspondientes.

- La preparacién y utilizacién de las maquinas, bateria, ttiles y herramientas de cocina.

- La ejecucion de las fases de preelaboracién de materias primas en cocina, incluyendo los
tratamientos basicos de la misma.

- La ejecucion de procesos de regeneracidon, envasado y conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados.

Ademas de lo descrito, se estara a lo ya dicho en cuanto a los criterios de recuperacion.

Los criterios de ponderacién para el calculo de la nota numérica del médulo son los siguientes:
-Conceptos: 30%

-Procedimientos: 50%

-Actitudes: 20%
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