PROGRAMACION DIDACTICA MODULO PROFESIONAL: 2°GS
GESTION DE LA PRODUCCION EN COCINA
Horas: 105

CONTENIDOS: 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 Direcciéon en Cocina

e Contenidos impartidos durante la 12 Evaluacion parcial:

U.D 0 Presentacion del médulo (2 horas)
U.D. 1 El plan de seguridad e higiene (5 horas)
U.D. 2 El espacio de cocina: caracteristicas basicas (8 horas)
o El espacio de cocina. Caracteristicas generales de las instalaciones
o Delimitacién e interrelaciéon de zonas (zonas frias, zonas calientes, zonas de
distribucién/ servicio, almacenamiento, anexos y otros)

U.D. 3 Criterios de disefio del espacio de cocina (18 horas)

Criterios de disefio

Seguridad alimentaria

Funcionalidad de los espacios

Determinacidn de los circuitos (flujos de mercancias, personal, productos intermedios y
finales, transporte y distribucién y otros)

o Relacion adecuada de los espacios con el volumen previsto de produccioén/ servicio.

o O O O

U.D. 4 Descripcion y analisis de los sistemas de produccion culinaria (14 horas)
o Sistemas de produccidn culinaria. Descripcion y analisis
o Cocina tradicional, cocina de colectividades, cocina central, hot filling, linea fria (cook &
chill), linea caliente, cocina 45, cocina satélite y otros
o Sistemas de distribucion y servicio, en su caso, de cada sistema de produccion

U.D. 5 Métodos de cocinad/conservacion asociados a sistemas de
produccion/distribucion (12 horas)
o Abatimiento, EAM, vacio, pasteurizacion, esterilizacion y otros

U.D. 6 Factores determinantes para el establecimiento de un sistema productivo (12
horas)

e Contenidos de la 22 Evaluacion parcial:

U.D. 7 Procedimientos de autocontrol durante las fases productivas (12 horas)
o Determinacién de los puntos de control critico de cada etapa del proceso productivo,
segun el sistema APPCC
o Procedimiento de realizacion de guias de practicas correctas de higiene (GPCH)
o Protocolos de actuacion de las distintas actividades. Definicion y caracteristicas

U.D. 8 Venta y diseiio de productos culinarios (12 horas)
o Objetivos de venta
o Prioridades en el consumo de las elaboraciones




o Disefo y realizacidn de productos culinarios acordes con las técnicas asociadas a los
diversos sistemas productivos
o Aplicacidon de nuevas tecnologias en los procesos de elaboracién culinaria

U.D. 9 Control de consumos y costes en las unidades de produccion en cocina (10 horas)

CONTENIDOS TRANSVERSALES:
Podemos destacar:

e Educacion para la salud (en todas las unidades).
e El consumo responsable (en todas las unidades).

e Conocer los derechos del Consumidor y la existencia de Organismos que se encargan de su defensa
(en todas las unidades).

e Educacion para la paz, convivencia y solidaridad en el puesto de trabajo (en todas las unidades).

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION: Los recogidos en la Orden de 16
de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior
en Direccion de Cocina.

ACTIVIDADES DIDACTICAS:

U.T. 1: Elaboraciéon de una check list en la se se recojan las caracteristicas generales, equipos y
maquinaria de cada una de las dreas de cocina y cumplimentacién de los items en funcién de las
instalaciones del centro.

U.T. 2: Actividad de inicio en el que se hara un “brain storming” con la idea de captar conocimientos
previos. Cuestionario sobre el disefio de la cocina y las diferentes partes. Exposicion del profesor de
la importancia de la gestion y los objetivos que se persiguen en el area de produccidn culinaria.
Realizacion de esquema de las distintas areas o departamentos en la zona de produccién culinaria

UT 3: Busqueda de la normativa relativa a la seguridad e higiene que regula los requisitos de espacios
y las instalaciones en el disefio de la cocina o zona de producciéon. Puesta en comun sobre los
distintos aspectos que resalta la normativa y debate sobre la importancia de los mismos para
garantizar la seguridad alimentaria. Analisis del Plan de Higiene y sus diferentes elementos.
Explicaciéon sobre la importancia de llevar a cabo un Plan de higiene y una buena limpieza y
desinfeccion.

U.T. 4:Explicacién de los tipos de cocina e introduccién a los diferentes tipos de produccion. Los
alumnos realizaran un trabajo en el que explicaran cada uno de estos sistemas de produccion
culinaria: Linea caliente (cook & hold), Linea o cadena fria o refrigerada, cook & hill/cook & freeze,
linea o cadena al vacio. Elaboracion de un cuadro con todas las temperaturas de los procesos de cada
uno de los sistemas de producciéon culinario. Realizaciéon de diagramas de flujos de cada uno de los
sistemas de produccién culinario.

UT.5 Lectura de un informe sobre los diferentes métodos de cocinado/conservacién. Explicacidn del




concepto de abatimiento, su utilidad y sus ventajas. Analisis del proceso y del sistema de trabajo del
abatidor de temperatura y del cuadro de mando del abatidor “tipo”. Trabajo en grupos sobre los
diferentes métodos de conservacion y envasado

U.T. 6 Completar cuadro con las ventajas e inconvenientes de los diferentes tipos de cocinas y los
sistemas de produccion. Analisis y debate en gran grupo sobre los criterios o factores a tener en
cuenta a la hora de establecer un sistema u otro. Eleccidn del sistema de distribucién mas adecuada
en determinados casos. Lectura y analisis del texto relativo a la Ley 17/2011 de Seguridad
Alimentaria y Nutricion del 5 de julio.

U.T. 7 Analisis del concepto del Sistema APPCC y sus principios. Aplicacion del arbol de decisiones y
determinacion de PCC. Realizaciéon de diagramas de flujos. Explicacién sobre la importancia de la
trazabilidad e implantar un sistema de trazabilidad. Realizacién de guias de practicas correctas de
Higiene. Descripcion de un protocolo de control y analisis de peligros.

U.T. 8 Planificaciéon de las ventas. Andlisis y aplicaciéon con ejercicios practicos del indice de
popularidad de los platos de una carta. Calculo de indice de ventas e indice de presentacién de un
plato en una carta. Andlisis del ciclo de vida de un producto. Disefio y realizacién de productos
culinarios

U.T. 9 Calculo de costes de racion. Realizaciéon de test de rendimientos. Elaboracién de escandallos de
elaboraciones culinarias, fichas técnica de produccién. Aplicaciéon de control de consumos, calculo de
desviaciones

Actividades de refuerzo y ampliacién: Se atenderd especialmente la diversidad y los distintos
ritmos en el aprendizaje proponiendo actividades de ampliaciéon como la busqueda de articulos de
prensa o noticias de actualidad, trabajos de investigacion relacionados con los contenidos de la
unidad y adaptados al interés y motivacion del alumnado implicado.

A aquellos alumnos que muestran mas dificultad en la adquisiciéon de los contenidos se les plantea
actividades de refuerzo de los contenidos mediante la realizacion de esquemas, resimenes u otras
actividades adicionales que les permita profundizar y afianzar los conceptos.

Actividades de evaluacién. La evaluacion del alumnado sera continua, por lo que se tendra en
cuenta cada una de las actividades y trabajos realizados diariamente por el alumnado. Se realizara
ademas una prueba escrita para la evaluaciéon de los contenidos conceptuales de las unidades
didacticas que seran aptas siempre y cuando alcancen una puntuacion igual o superior a 5 puntos.

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 realizard una evaluacién inicial en el mes de octubre, una evaluaciéon parcial en el mes de
diciembre, una segunda evaluacion parcial en el mes de marzo y una dltima evaluacién final en el mes
de junio en base a:




— Criterios aptitudinales: Referidos a la profundidad con la que sea tratada cada Unidad de
Trabajo.

— Criterios actitudinales: Referidos al comportamiento en clase, la relacién con los compafieros,
integracion al grupo, iniciativa y atencién concentrada. Se tendra muy en cuenta la
puntualidad como base para la creaciéon de buenos habitos para la futura insercién laboral.

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

* Pruebas escritas: Un 50 % sera el resultado de las pruebas objetivas realizadas sobre
los contenidos conceptuales.

* Trabajos: Un 35 % de la nota correspondera a trabajos y actividades desarrolladas
sobre los contenidos conceptuales tratados en clase. La presentacion de los diferentes
trabajos o actividades debera realizarse en la fecha establecida previamente, salvo
presentacion de la debida justificacién, en cuyo caso se admitira en fecha posterior.

= Asistencia y participacion: Un 15 % serd resultado de la actitud positiva y la
participacién en clase.

e Para aprobar el médulo, en cada una de las evaluaciones, se debera obtener una calificaciéon
minima de 4’5 puntos en cada una de los bloques de contenidos a evaluar.

e Al finalizar cada trimestre académico se realizara un examen escrito de evaluacién en el que
se recogeran todos los contenidos impartidos durante dicho periodo.

e No se recogera ningun trabajo o actividad fuera de la fecha establecida para su entrega, salvo
que se justifique debidamente la imposibilidad de su entrega, por lo que se tendran en cuenta
los mismos criterios que para la justificacién de faltas de asistencia a clase.

e El alumno/a que supere el 25% de faltas, justificadas o no, perdera el derecho de evaluacion
continua y sélo podra presentarse a los examenes de la evaluacién final.

o La falta de asistencia a las horas previas a la realizaciéon de una prueba escrita, se considerara
como una actitud negativa, a valorar en la evaluacién del médulo. También se considerara una
actitud negativa el no traer a clase el material escolar que la profesora haya determinado.

e Solo se consideraran faltas de asistencia justificadas aquellas que se acrediten debidamente
mediante documento escrito: certificado médico, deber inexcusable, etc.

e Las sesiones de recuperacion se realizaran antes de la ultima evaluacién parcial, prestando

especial atencidn a las carencias observadas en el proceso de aprendizaje de los alumnos:

- Serealizaran examenes escritos en base a los contenidos minimos marcados.

- Se considerara apto con una nota minima de 5.

- Las actividades o trabajos no presentados o calificados como no aptos, deberan
presentarse o repetirse hasta que su evaluacion sea positiva.




Recuperacion de contenidos no superados:

e El alumnado que no supere el mdédulo en evaluacidn parcial debera asistira clase durante el
periodo comprendido entre la dltima evaluacién parcial y la evaluaciéon final. Durante dicho
periodo se realizaran las oportunas pruebas escritas y se programaran actividades
encaminadas a la evaluacidn positiva del médulo.

e Los alumnos/as que hayan obtenido una calificaciéon final positiva podran mejorar dicha
calificacion mediante las oportunas pruebas escritas y actividades que se planteen durante el
periodo anteriormente citado.
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