PROGRAMACION DIDACTICA MODULO PROFESIONAL:
Procesos de elaboracion culinaria

Equivalencia en créditos ECTS: 16
Codigo: 0499

Unidades didacticas PROCESOS DE ELABORACION CULINARIA 288horas

PRIMER TRIMESTRE

1. Terminologia culinaria aplicada a los ambitos de la produccion culinaria.

2. Maquinaria, utensilios y utillaje aplicado a procesos de elaboracién culinaria
3. Técnicas de coccién y transformaciones fisico-quimicas de los alimentos.

4, Fondos basicos y complementarios. Salsas basicas y derivadas.

5. Técnicas de elaboracién culinaria aplicadas a legumbres. Potajes, Cocidos.

6. Técnicas de elaboracién culinaria aplicadas a Sopas y Cremas.

SEGUNDO TRIMESTRE

7. Técnicas de elaboracion culinaria aplicadas a Hortalizas. Guarniciones y Cremas.
8. Técnicas de elaboracién culinaria de arroces y pastas.

9. Técnicas de elaboracién culinaria aplicadas a Pescados y Mariscos.

10.  Técnicas de elaboracion culinaria aplicadas a Carnes.

TERCER TRIMESTRE

11.  Técnicas de elaboracion culinaria aplicadas a Ensaladadas y Aperitivos, Entrantes y Buffet
12.  Evolucién historia de la hosteleria. Organizacion culinaria.

13. Costes en la producciéon, documentacién interna, escandallos.

14. El proceso creativo.

CONTENIDOS

Organizacion de los procesos de elaboracién culinaria:

Aplicacién de técnicas de coccion:

Procedimientos para la elaboraciéon de fondos y salsas.

Normas bésicas en la decoracion y presentacion de platos en cocina.
Protocolos de actuacién durante el desarrollo de los servicios en cocina.

Sl

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.




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

e “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.T. La participacion en estas actividades evallian para la
ponderacion de la nota final, en los criterios actitudinales (asistencia y participacion).

e Servicios de elaboraciones de buffet, menus, etc., 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.

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

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

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

e Descripcién y consecucion de las fichas de control, elaboracion y loteo, de todas las recetas e
ingredientes que elaboren.

e La fecha limite de entrega (y/o exposicion oral) de las actividades sera fijada en consenso con
el grupo clase, suponiendo el retraso en la entrega, la merma de la puntuacion final obtenida
(2 puntos si el retraso se produce en el mismo dia, y 5 puntos si son 2 dias de retraso).

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

e Como actividades de refuerzo se proyectaran documentales tematicos sobre los temas del
modulo, acompafiado de un ejercicio tipo test, de preguntas sobre el tema proyectado,
haciendo prestar atencién y evaluando la atencién en clase con el ejercicio.

e Lasactividades de recuperacion consistiran en un cuestionario de preguntas cortas/para
desarrollar/para esquematizar y/o para resumir. Y un ejercicio practico, que consistirala
elaboracién de una receta.




CONTENIDOS TRANSVERSALES:

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

2) Educacion para la Salud.
Se desarrollaran temas relacionados con la seguridad e higiene en los diferentes establecimientos,
asf 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 tratard durante el desarrollo de todas las unidades de este mddulo, poniendo en
practica la cooperacion, compafierismo, trabajo en equipo, igualdad de sexos, razas, religién y
respeto a cualquier opinioén 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 histéricos de
la gastronomia...etc.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y/0 EXTRAESCOLARES:

Como actividades complementarias y extraescolares propias del médulo profesional, se propone la
asistencia a ferias, congresos o exposiciones a nivel provincial o autonémico del sector de la
hosteleria, alimentacién o gastronomia.

(El presupuesto para las salidas que conlleven el alquiler de un autobus, se presupuesta con un precio
que ronda los 300€.)

Por su puesto, la apertura del restaurante del IES el dia fijado, para la realizacién de Buffets u otros
servicios que conlleven la puesta en practica de los conocimientos adquiridos y la consecucion de los
objetivos fijados académicamente.

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

CRITERIOS DE CALIFICACION:




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

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

e Parala evaluacion o calificacion de procedimientos, 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 Actitud y asistencia: compondra el 20 % restante de la nota.

Se considerara apto cuando la puntuacion obtenida sea igual a cinco.

*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 lectivas de este mdédulo profesional podran perder su derecho a
evaluacion continua siendo, a criterio del profesor, evaluados mediante una unica prueba
escrita y/o practica al finalizar el curso (examen final).

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

- Serealizaran pruebas practicas y escritas en base a los contenidos minimos
marcados, segun criterio del profesor.

- Se considerara superado el médulo profesional con una calificacion minima
de 5.

- Las actividades o trabajos no presentados o calificados como no aptos,
deberan presentarse de nuevo para volver a ser calificados.

- Se podra hacer la nota media exclusivamente si se llega al minimo
establecido en cada una de las partes evaluadas.

PROFESORES/AS RESPONSABLES DEL MODULO PROFESIONAL DURANTE EL CURSO 2015/16:

Roberto Velasco
Silvia Isla




