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ESCUELA SUPERIOR DE 
HOSTELERÍA Y TURISMO. 
MADRID.

PROGRAMACIÓN 
DEL MÓDULO PROFESIONAL
05 TÉCNICAS CULINARIAS
CURSO: 2020/2021
	PROGRAMACIÓN DE 
MÓDULO PROFESIONAL 

CURSO 2020-2021

	

	Ciclo Formativo

	Marcar el ciclo al que pertenece el Módulo

	
	Clave
	Etapa
	Denominación

	 FORMCHECKBOX 

	HOTB01
	FPB
	Cocina y Restauración

	 FORMCHECKBOX 

	INAB02
	FPB
	Actividades de Panadería y Pastelería

	 FORMCHECKBOX 

	HOTM01
	CFGM
	Cocina y Gastronomía

	 FORMCHECKBOX 

	HOTM01
	CFGM
	Cocina y Gastronomía
(FP Dual)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTM02
	CFGM
	Servicios en Restauración

	 FORMCHECKBOX 

	HOTM02
	CFGM
	Servicios en Restauración
(FP Dual)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS01
	CFGS
	Gestión de Alojamientos Turísticos

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS02
	CFGS
	Agencias de Viajes y Gestión de Eventos

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS02
	CFGS
	Agencias de Viajes y Gestión de Eventos
(A Distancia)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS03
	CFGS
	Guía, Información y Asistencia Turísticas

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS04
	CFGS
	Dirección de Cocina

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS05
	CFGS
	Dirección de Servicios en Restauración

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS13
	CFGS
	Gestión de Alojamientos Turísticos + Guía, Información y Asistencia Turísticas
(Doble Título)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS23
	CFGS
	Agencias de Viajes y Gestión de Eventos + Guía, Información y Asistencia Turísticas
(Doble Título)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS45
	CFGS
	Dirección de Cocina + Dirección de Servicios en Restauración
(Doble Título)

	
	
	
	

	

	Departamento:
	Marcar el Departamento correspondiente

	
	 FORMCHECKBOX 

	AAEECC

	
	 FORMCHECKBOX 

	PRÁCTICAS

	
	 FORMCHECKBOX 

	FOL

	
	 FORMCHECKBOX 

	FRANCÉS

	
	 FORMCHECKBOX 

	FORMACÍON BÁSICA

	
	 FORMCHECKBOX 

	HOSTELERÍA Y TURISMO

	
	 FORMCHECKBOX 

	INGLÉS

	

	Jefe de Departamento (nombre y dos apellidos): 

	JUAN JULIÁN FERNANDEZ GARCÍA

	

	Módulo Profesional

	Denominación oficial del Módulo (la relación de Módulos Profesionales se encuentra en documento adjunto)

	  TÉCNICAS CULINARIAS 

	

	Grupo/s:

	Indicar los códigos de los grupos en los que se imparte 
(la relación de los grupos y sus códigos se encuentra en documento adjunto)

	
	· de Hostelería:
1HOTM01DA 1HOTM01VA 1HTOM1VB

	
	· de Turismo:
     

	

	

	Profesorado del Módulo Profesional

	Relacionar el profesorado que imparte el Módulo (nombre y dos apellidos)

	
	1. 
MARIA ÁNGELES CONDE HERRERO

2. 
ERNESTO GARRIDO MARCO

3. 
JUANA RODRIGUEZ MARCEÑIDO

4. 
JESÚS ÁLVAREZ DE YRAOLA     


	

	Objetivos del Módulo

	Finalidad global de la Programación

	La formación del módulo contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales del ciclo formativo:

1. La ejecución de técnicas de cocción.
2. La confección de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones.
3. La terminación y decoración de platos y otras presentaciones culinarias
4. El desarrollo de los servicios en cocina-restaurante.
7. Cumplir  la N.O.F, normativa sanitaria Covid  y de prevencion de riesgos laborables.




	

	Contenidos

	Desarrollados en unidades didácticas

	El desarrollo de las unidades didácticas se integrarán en 4 bloques de contenidos.

1.TERMINOS CULINARIOS.

2.TECNICAS Y METODOS DE COCCIÓN.

- Descripición, análisis y clasificación.

- Procedimientos de ejecución de las diferentes técnicas. Fases y puntos clave.

3.ELABORACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES.

- Fondos básicos y complementarios.

- Salsa básicas y complementarias

- Gelatinas.

- Mantequillas.

- Otros.

4.PREPARACION DE ELABORACIONES CULINARIAS ELEMENTALES.

5.ELABORACION DE GUARNICIONES Y ELEMENTOS DE DECORACIÓN.

-Guarniciones simples, compuesta y con nombre propio.

-Técnicas y principios básicos de decoración.

6.DOCUMENTOS RELACIONADOS CON LA PRODUCCION EN COCINA.

Escandallos, control de stocks y fichas técnicas.

7.EL SERVICIO EN COCINA.

-Categoría profesionales.

-Distribución del trabajo en cocina.

-Distribución de zonas según sus funciones.


	

	Tratamiento de los temas transversales

	Los temas transversales son contenidos con los que se pretende preparar a los alumnos para vivir en sociedad de una forma crítica y responsable, siendo por tanto, muy importante su presencia de una forma directa o indirecta en el desarrollo del módulo:

1.Educación moral y cívica: El fortalecimiento del respeto de los derechos humanos y de las

libertades y los valores que preparan al alumnado para vivir en una sociedad libre y democrática.

2.Educación para la igualdad: Respeto a la interculturalidad, la diversidad y la igualdad en ambos secos
4.Educación para la paz: no violencia, resolución de conflictos, respeto y tolerancia a la opinión de

los demás, etc.

5 Educación para la salud: hábitos de vida saludable y deportiva. Búsqueda de un adecuado

bienestar físico y mental para sí y para los demás. También la salud laboral y la educación sexual que promueva una vida sexual segura y responsable.

6.Educación para el consumo: Consumo responsable y conocimiento de los derechos del

consumidor.

7.Educación ambiental: Cuidado con el medio ambiente.

8.Educación para el ocio: Utilización responsable del tiempo libre y del ocio.




	

	Actividades Complementarias y Extraescolares

	Extraescolares

	Visualización de medios audiovisuales relacionados con el módulo

	

	Complementarias

	     

	

	Recursos

	Metodológicos

	De conformidad con las instrucciones de la Consejería de Educación de la Comunidad de Madrid por la  situación del COVID 19, la enseñanza-aprendizaje del módulo se basará en un  METODO SEMIPRESENCIAL. En este sentido, La estructura metodológica se articulará de la siguiente forma

El grupo de alumnos alumnos se dividirá en 2 subgrupos: A y B, en la que cada semana, y de forma alterna,  la mitad del grupo tendrá clases presenciales y la otra mitad clases telemáticas.
1. PARTE CONCEPTUAL 
Será desarrollada en el aula teórica (2 horas semanales) con el 50% del grupo y en la que se llevará a cabo los contenidos de las distintas unidades didácticas, temporalizadas en 3 trimestres.

En cada unidad didáctica, se combinará la enseñanza-aprendizaje en la que  el profesor llevará a cabo una introducción y explicación de los contenidos conceptuales de las undidades didácticas con otra  metodología basada eb la clase invertida (FLIPPED CLASSROOM), donde el alumno partirá de la lectura previa de los contenidos y en clase se trabajarán las dudas extraida de los mismos.
2. PARTE PROCEDIMENTAL

Se desarrollará con el 50% del grupo en el aula-taller y clases demostrativas en el aula-demo
AULA-COCINA
 Los alumnos se distribuirán en grupos de trabajo donde asumirán, funciones de jefe de partida o responsable de grupo de forma rotativa.

Realizarán tareas de ejecución de técnicas culinarias con elaboraciones de múltiples aplicaciones 
Realizarán menús sencillos para consumo interno durante el primer trimestre y 1 servicio de restaurante una vez a la semana durante el 2 trimestre.
En el tercer trimestre se planteará un aumento de las activadades del taller de cocina en función de la continuidad o no de las clases semipresenciales

En toda las tareas realizadas en el aula-cocina, se partirá de una explicación previa por parte del profesor 
AULA-DEMO:

El profesor llevará a cabo tareas prácticas demostrativas en directo de contenidos asociados a las unidades didácticas.

Los alumnos harán un seguimiento tomando notas y apuntes que usarán para realizar actividades de forma individual y telemática en sus domicilios, la semana que no asistan a las clases presenciales. 



	

	Materiales

	Libro de texto "Técnicas culinarias" editorial Paraninfo y editorial Altamar
Bibliografía especializada en cocina.
Aula de cocina.

Aula de grupo equipada con medios informaticos y audiovisuales.

Aula demo.

Maquinaria, herramientas y utillaje de uso habitual en cocina.

Materias primas.


	Recursos en caso de que la actividad lectiva se desarrolle de forma telemática.

Estrategias. (¿Qué voy a hacer?) 
En concordancia con el punto anterior de recursos metodológicos, la parte telemática se desarrollará desde el domicilio del alumno, realizando actividades teórico- prácticas,que tendrán un seguimiento y una supervisión por parte del profesor, y que se llevará a cabo a través de los medios técnológicos que permitan la comunicación más fluida con el alumno.
Recursos metodológicos.  (¿Cómo lo voy a hacer?)

PARTE CONCEPTUAL
- Se realizarán clases telemáticas a través de la plataforma que facilita el centro, con los alumnos utilizando el método de FLIPPED CLASSROOM, donde el alumno hará una lectura previa de los contenidos y posteriormente, en la conexión se revisarán conceptos y aclarán la posibles dudas extraídas de la lectura. 

- Se trabajará con actividades que se desarrollan al final de cada unidad didáctica del libro de  texto "Técnicas Culinarias" para reforzar el aprendizaje del alumno.
PARTE PROCEDIMENTAL
Se trabajará desde casa actividades teorico-prácticas asociadas a fichas recetas y videos culinarios que deberá realizar el alumno de forma individual con la finalidad de fomentar un aprendizaje de carácter práctico y que será supervisado por el profesor de forma telemática, bien en directo o en diferido.
 

Tic e innovaciones a aplicar.  (¿Qué herramientas voy a utilizar?)
Las herramientas Tic a usar son aula demo y aula de informatica a través de la plataforma que facilita el centro
En caso de que las clases fueran telemáticas, cualquier medio técnológico que permita la comunicación fluida con el alumno..



	

	Evaluación

	Criterios de la Evaluación Ordinaria

	El/a alumno/a deberá ser capaz de:

1.Ejecutar  técnicas de cocción identificando sus características y aplicaciones. 

Criterios de evaluación: 

a) Interpretar la terminología profesional relacionada. 

b) Describir y clasificar las diversas técnicas de cocción. 

c) Identificar y relacionar  las técnicas de cocción con respecto a sus posibilidades de aplicación a los diversos géneros. 

d) Relacionar  y determinar  las necesidades previas a la ejecución de las diversas técnicas de cocción.

e) Identificadar  las fases y formas de operar distintivas en la aplicación de cada técnica. 

f) Ejecutar las diversas técnicas de cocción siguiendo los procedimientos establecidos. 

g) Distinguir posibles alternativas en función de los resultados obtenidos. 

h) Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, y de prevención de riesgos laborales.

2.Realizar  elaboraciones  de múltiples aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos procedimientos. 

Criterios de evaluación: 

a) Describir  y clasificar  las diversas elaboraciones  de múltiples aplicaciones, así como sus posibles aplicaciones. 

b) Verificar la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los procedimientos de elaboración de fondos, salsas y otras elaboraciones de múltiples aplicaciones. 

c) Realizar  los procedimientos de obtención de elaboraciones de múltiples aplicaciones siguiendo los procedimientos establecidos. 

d) Determinar  las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos. 

e) Desarrolar  los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior. 

f) Realizar  todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria y de protección medioambiental.

4.Elaborar  guarniciones y elementos de decoración básicos relacionándolos con el tipo de elaboración y forma de presentación. 

Criterios de evaluación: 

a) Describir  y clasificar  las diversas guarniciones y decoraciones sencillas, así como sus posibles aplicaciones. 

b) Determinar  las guarniciones y decoraciones adecuándolas a la elaboración a la que acompañan. 

c) Verificar  la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las tareas. 

d) Elaborar  las guarniciones y decoraciones siguiendo los procedimientos establecidos. 

e) Desarrollar  los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior. 

f) Ejecutar  las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria. 

g) Determinar  las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos. 

5.Realizar acabados y presentaciones sencillos relacionando su importancia en el resultado final de las elaboraciones. 

Criterios de evaluación: 

a) Verificar  la disponibilidad de todos los elementos que configuran la elaboración. 

b) Disponer de  los diferentes elementos de la elaboración siguiendo criterios estéticos, instrucciones recibidas o procedimientos establecidos. 

c) Realizar  y aplicar las técnicas de envasado y conservación necesarias para los productos semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimientos establecidos. 

d) Determinar  las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos. 

e) Ejecutar  las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria. 

f) Realizar  todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de prevención de riesgos laborales. 

6. Asistir en los procesos de elaboración culinaria complejos y en el servicio en cocina, valorando sus implicaciones en los resultados finales y en la satisfacción del cliente. 

Criterios de evaluación: 

a) Identificar  los diferentes tipos de servicio y sus características. 

b) Mantener los diversos productos en condiciones óptimas de servicio, según instrucciones recibidas o procedimientos establecidos. 

c) Verificar la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo del servicio.

d) Interpretar la documentación e instrucciones relacionadas con los requerimientos del servicio. 

e) Colaborar en la realización de las elaboraciones de obligada ejecución durante el desarrollo del servicio siguiendo los procedimientos establecidos. 

f) Ejecutar las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria. 

g) Asistir en la disposición de los diferentes elementos que componen la elaboración siguiendo instrucciones o normas establecidas. 

h) Realizar  todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de seguridad laboral. 


	

	Criterios de Calificación Ordinaria (Actividad lectiva presencial en el centro.)

	Se evaluarán los conocimientos conceptuales, procedimentales y actitudinales según los siguientes parámetros en cada apartado de contenidos:

CONTENIDOS CONCEPTUALES: 50%. (30%+20% trabajos telématicos realizados en el domicilio del alumno.)

-Se realizará unexamen teórico en cada evaluación/trimestre: El contenido del examen incluirá el temario impartido durante el trimeste y la información complementaria que pueda facilitar el profesor durante las explicaciones en clase.
- Se calificará del 1 al 10 el examen teórico realizado en aula y tendrá un valor del 30% sobre la nota total.
- Si se suspende se recupera esa parte en la convocatoria ordinaria de junio.
Los trabajos telemáticos tendrán un valor del 20% sobre la nota total, teniendo en cuenta que para poder computarse, será necesario haber entregado el 100% de los trabajos.
PARTE PROCEDIMENTAL: 40%
Se evalúa la labor desarrollada en el aula-cocina a título individual, así como la del conjunto del grupo en el que el alumno se encuadre. Esta labor incluye:

- Progresión en la adquisición de las habilidades manuales e intelectuales propias del módulo.

- Aplicación práctica de los contenidos conceptuales impartidos.

- Buen aprovechamiento y optimización de materias primas.

Se evalúa las actividades teorico-prácticas relacionadas con las clases demostrativas del aula-demo que consitirán:

- Cumplir los plazos de entrega de las actividades.

- Realizar las fichas recetas y videos culinarios, según los requisitos establecidos por el profesor.
ACTITUDES: 10%. 
Se valoran de forma conjunta, individualizada y grupal los siguientes apartados:

-  Puntualidad, uniformidad y aseo personal.

 - Buen uso y cuidado de instalaciones, equipos, herramientas y materias primas de la Escuela.

- Participación en clase, integración en grupo y trabajo en equipo.

 - Respeto de palabra y obra al profesorado, personal no docente y compañeros.

Para aprobar en la evaluación ordinaria de junio es requisito indispensable superar los tres tipos de contenidos del módulo (conceptual, procedimental y actitudinal) en cada evaluación/trimestre con una nota mínima de 5 en cada parte, nota mínima exigida para elaborar la media ponderada. Si el alumno no ha alcanzado esta calificación en las evaluaciones parciales trimestrales se presentará obligatoriamente al examen final del módulo que se celebrará previa convocatoria de Jefatura de Estudios en el mes de junio.

Redondeo de notas, desde 5 en adelante: a partir de 5 décimas se redondea al número entero más próximo.

5.5 o > = 6

5.4 o < = 5

Examenes:

En el caso de realizarse como examen una prueba teórico-práctica durante el curso o como examen final del módulo, se deberá aprobar la parte teórica para poder realizar la parte práctica de la prueba.

La parte práctica de la prueba de examen final podrá llevarse a cabo mediante un supuesto práctico escrito en base a los conceptos y procedimientos realizados durante el curso, o bien mediante prueba práctica en la cocina en función del criterio del profesor.

Asistencia a clase:

La asistencia a las clases será obligatoria y necesaria para superar el módulo.

Durante el desarrollo de los procesos de enseñanza-aprendizaje en las aulas prácticas son requisitos imprescindibles:

- Asistir con la uniformidad reglamentaria completa y las herramientas/utillaje personales del alumno, todo ello en adecuado estado higiénico y de uso.

- No portar cualquier tipo de ornamento corporal en las partes visibles del cuerpo, tales como anillos, pulseras, relojes, pendientes y piercings (Reglamento de Régimen Interno y Normativa Higiénico-sanitaria).

- Respetar asimismo las normas referentes a higiene y aspecto personal (higiene, pelo, afeitado, uso de cosméticos, etc.).

El incumplimiento de los apartados anteriores impedirá la asistencia a las clases prácticas y se contabilizará como falta no justificada.

En todas las clases queda expresamente prohibido el uso de teléfonos móviles y otros dispositivos (Portátiles, Tablets, etc.), salvo en las circunstancias que el desarrollo de la clase lo requieran, previa autorización del profesor.

Dado que la modalidad de enseñanza es de tipo semi-presencial, será requisito indispensable la asistencia a clase para no perder el derecho a evaluación continua. La normativa establece:

- Cuando el alumno alcance el 10% de faltas (justificadas o no) respecto a la totalidad de horas del módulo, se le comunicará por escrito (aviso de pérdida de evaluación contínua.

- En caso de alcanzar el 15% de faltas, justificadas o no se procederá a entregar la comunicación de pérdida de evaluación continua.

La pérdida de la evaluación continua por un alumno implica la no evaluación parcial durante el curso, quedando remitido directamente para su calificación en la convocatoria ordinaria de junio, en la que se tendrá en cuenta la progresión en la consecución de los objetivos por parte del alumno, así como en la asistencia.

La pérdida de la evaluación continua por un alumno implica la no evaluación parcial durante el curso, quedando remitido directamente para su calificación en la convocatoria ordinaria de junio mediante

examen final de todos los contenidos del módulo


	

	Criterios de Calificación Ordinaria en caso de que la actividad lectiva se desarrolle de forma telemática

	PARTE CONCEPTUAL: 

Se procederá con el mismo método de calificación ordinaria establecida en el punto anterior pero realizando los examenes de forma telemática con división de grupos y fechas distintas para poder tener mejor control visual.
PARTE PROCEDIMENTAL:

 Se calificará del 1 al 10 las actividades teorico-practicas relacionadas con fichas recetas y videos culinarios realizados por el alumno atendiendo:

A los plazos de entrega de las actividades y los requísitos establecidos por el profesor


	

	Criterios de Calificación Extraordinaria

	A los alumnos que tengan que presentarse al examen teórico y/o práctico de junio en convocatoria extraordinaria se les aplicará los mínimos exigibles, criterios de evaluación y calificación que en la evaluación ordinaria.

Para poder aprobar, al igual que en la convocatoria ordinaria, será necesario obtener una calificación mínima de 5 en los diferentes contenidos para poder realizar la media ponderada. La cual se obtendrá por la aplicación de los siguiente coeficientes:

- Conceptos……………………….50 %

 - Procedimientos y actitudes…………………50 %


	

	Mínimos exigibles (evaluaciones ordinarias y extraordinarias)

	1. Preparar las zonas de producción.

2. Determinar los sistemas y métodos de envasado y conservación.

3. Regenerar y conserva materias primas, según procedimientos establecidos.
4. Planificar y ejecutar los procesos de preelaboración de materias primas en cocina.


	

	Fechas de las pruebas (evaluaciones ordinarias y extraordinarias)

	· Evaluación ordinaria:
jUNIO DE 2020 según CALENDARIO JEFATURA DE ESTUDIOS
· Evaluación extraordinaria:
JUNIO DE 2020 SEGÚN CALENDARIO JEFATURA DE ESTUDIOS

	

	Valoración final del alumnado

	1. CONCEPTO
carga parcial
30
% de la carga total

2. PROCEDIMIENTOS
carga parcial
40
% de la carga total 

3. ACTITUDES
carga parcial
10
% de la carga total 

4. TRABAJOS
carga parcial
20
% de la carga total

	

	Actividades formativas del módulo en la empresa
(A CUMPLIMENTAR ÚNICAMENTE PARA MÓDULOS DE FP DUAL)

	     

	

	Resultados de aprendizaje
(A CUMPLIMENTAR ÚNICAMENTE PARA MÓDULOS DE FP DUAL)

	     

	

	Bibliografía

	–Libro de texto de referencia:" Preelaboración y conservación de alimentos" Editorial Paraninfo y Altamar
–Apuntes tomados en clase.

–Revistas y libros técnicos de cocina.

–Busquedas en Internet.
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