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RESUMEN

El presente documento contiene un Trabajo de Fin de Master derivado del analisis y estudio de las necesidades
de un aula de alumnos de Formacién Profesional del titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina tras haber

realizado las practicas del Master Universitario en Profesorado en el curso académico 2025-2026.

En el texto se incluye una programacion didactica para el médulo Procesos de Elaboracion Culinaria de caracter
tedrico-practico que incluye un método de evaluacion, metodologia didactica, atencién a la diversidad, y una

reflexién final, adaptado para el ciclo en el IES Diego de Praves.

Palabras clave: Formacion Profesional, Procesos de Elaboracién Culinaria, Programacién Didactica.
ABSTRACT

This document contains a Master's Thesis based on the analysis and study of the needs of a classroom of students
in vocational training for the Advanced Technical Certificate in Kitchen Management after completing the
practicum for the Mastet's Degree in Teaching in the 2025-2026 academic year.

The text includes a teaching programm for the Culinary Preparation Processes module, which is both theoretical
and practical and includes an assessment method, teaching methodology, attention to diversity, and a final

reflection, adapted for the cycle at the IES Diego de Praves.

Key words: Vocational Training, Culinary Preparation Processes, Teaching Planning
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1. INTRODUCCION Y JUSTIFICACION

1.1. INTRODUCCION

“La verdadera educaciéon es praxis, reflexién y accién del hombre sobre el mundo para
transformarlo” (Freire,1965). Con esta afirmacién del pedagogo, filésofo y educador, se subraya que
el motivo fundamental de la educacién no puede reducirse a la mera transmision mecanica de
contenidos, sino que ha de ser un proceso critico y transformador.

En coherencia con esta vision, el sistema educativo espafiol se orienta hacia un modelo competencial
e inclusivo que busca desarrollar, en los alumnos, ademas de saberes académicos, habilidades,

valores y actitudes que permitan comprender la realidad y enfrentarse a los desafios del siglo XXI.

En este contexto podemos citar a Guarro (2001) acerca de qué es una programacion didactica: “la
programacién constituye un proceso de toma de decisiones para la elaboracién del curriculo, previo
a su desarrollo que configura flexiblemente el espacio instructivo donde se pondra en practica el
proceso de enseflanza-aprendizaje”.

La programacién didactica en la Formacién Profesional es el documento que organiza de manera

estructurada los contenidos, metodologias y criterios de evaluacién de un médulo especifico.

1.2. JUSTIFICACION

El siguiente Trabajo de Fin de Master, en adelante TFM, se ocupa del Diserio de la programacion diddctica
del mddulo procesos de elaboracion cnlinaria encuadrado en el titulo de Técnico Superior en Direccion de
Cocina

La motivacion acerca de la eleccion del tema objeto del trabajo, se basa en la importancia que tiene
la Programacion Didactica y las Unidades de Trabajo de los respectivos médulos profesionales tanto
para el docente y el alumno, como para el departamento pedagdgico y en general, para el desarrollo
de la actividad docente.

El médulo “Procesos de Elaboracién Culinaria” es el pilar fundamental del primer curso del Ciclo
Superior, teniendo carga practica y tedrica y en el que se incluyen una gran parte de los objetivos y

competencias del ciclo, razén por la que ha sido escogido para realizar este TFM.



1.3.

NORMATIVA

La normativa bésica que regula el titulo y médulo se puede dividir en normativa estatal y autonémica

y es la siguiente:

1.3.1 Normativa Estatal

Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo de Educacion.
Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la Ley Organica 2/2000,

de 3 de mayo, de Educacion.

Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracién de la Formacion

Profesional.

1.3.2 Normativa Autonémica:

ORDEN EDU/1575/2024, de 23 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacién
del alumnado que curse ensefianzas de grados D y E del sistema de formacién profesional
en la Comunidad de Castilla y Leon.

CORRECCION de errores de la Orden EDU/1575/2024, de 23 de diciembre, por la que
se regula el proceso de evaluacion del alumnado que curse ensefianzas de grados D y E del
sistema de formacién profesional en la Comunidad de Castilla y Leén.

Orden EDU/1312/2024, 26 de noviembre, por la que se concretan los aspectos especificos
del curriculo del Ciclo Formativo de Grado Superior en Direcciéon de Cocina en la

Comunidad de Castilla y Le6n.

1.3.3 Normativa estatal especifica al Titulo

La normativa basica que regula el T7##ulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina, se establece, a
nivel estatal, en el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, modificado por Real Decreto
500/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales decretos por los que
se establecen titulos de Formacion Profesional de grado supetior y se fijan sus enseflanzas
minimas.

Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior
en Direcciéon de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas, desarrollado por la Orden
EDU/2883/2010, de 2 de noviembre, por la que se establece el curticulo del ciclo formativo
de Grado Superior correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direcciéon de Cocina.
Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales decretos
por los que se establecen titulos de Formacién Profesional de grado superior y se fijan sus

ensefianzas minimas, para su adaptacion a lo establecido en el Real Decreto 659/2023, de 18



de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacién Profesional.
e Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en

Cocina y Gastronomia y se fijan sus enseflanzas minimas.

1.3.4. La normativa de Castilla y Ledn que regula este Titulo:
e Decreto 25/2011, de 9 de junio, pot el que se establece el curticulo correspondiente al Titulo
de Técnico Superior en Direccién de Cocina en la Comunidad de Castilla y Leon.
e Orden EDU/1312/2024, 26 de noviembre, por la que se concretan los aspectos especificos
del curriculo del Ciclo Formativo de Grado Superior en Direccién de Cocina en la

Comunidad de Castilla y Le6n.

En el Anexo I se cita otra normativa de interés, y se referencia para detallar, de manera mas exhaustiva,

el marco legal aplicable.

1.4. FORMACION PROFESIONAL

El objetivo de convertir la Formacién Profesional en una palanca de transformacién econémica y
social para el pais se lleva a cabo mediante La Ley Organica 3/2022, de 31 de matzo, de ordenacién

e integracion de la Formacion Profesional. (LOE, 3/2022)

La LOE (2022), desarrolla el nuevo sistema de formacién profesional nacional, unico e integrado,
que busca la cualificacién y recualificacion permanente de los individuos, a efectos de asegurar el
desarrollo personal y profesional de las personas, la mejora de su cualificacién profesional a lo largo
de la vida, y la garantia de actualizacién y satisfaccion de las necesidades formativas del sistema

productivo y de empleo, ajustando la formacién a la empleabilidad.

Para ello, el sistema se basa en itinerarios formativos y se estructura en una doble escala de grados y
niveles. Las ofertas formativas buscan la cualificacién y recualificacién permanente de las personas.
Este modelo garantiza un reconocimiento y acreditacién de competencias y orientaciéon profesional.
A su vez, el sistema se estructura en cinco grados que abarcan desde micro formaciones hasta titulos
y cursos de especializacion, y tres niveles de competencia profesional:

a) Cinco grados ascendentes (A, B, C, D y E) descriptivos de las ofertas formativas
organizadas en unidades disefiadas segun el Catilogo Nacional de Estandares de Competencias
Profesionales.

b) Tres niveles de competencia profesional (1, 2 y 3), de acuerdo con lo dispuesto en el

CNECP, seguin los criterios establecidos de conocimientos, iniciativa, autonomia y complejidad



de las tareas, en cada una de las ofertas de formacién profesional. El nivel 1 o bésico, nivel 2 o

intermedio y el nivel 3 o avanzado.

NUEVO MODELO DE FORMACION PROFESIONAL. LEY ORGANICA 2022

APRENDIZAJE A LO
LARGO DE LA VIDA

Grado E: Cursos de
Especializa

Grado D: Ciclos

CATALOGO Formativos de F.P.

Grado bésico, medio y superior
NAC!ONAL DE (T(:f:nt.r.n Bésnnn, Técnico y
ESTANDARES DE | o TSN porot)
COMPETENCIA o > e rade G

Certificado Profesional
Niveles 1.2y 3

Grado B: Certificado

de competencia

Un médulo profesional
Grada Az Acreditacion incluido en una oferta supernor
parcial de competencia
Un resultado de aprendizaje
incluido en una oferta superior

Acceso no permitido a
menores de 16 afios

Figura 1 Nuevo modelo de la Formacion Profesional en Esparia. Fuente: Todofp

El conjunto de competencias (conocimientos y capacidades) que habilitan para el ejercicio de una
actividad profesional pueden adquirirse o a través de una formacién reglada o a través de la

experiencia laboral.

El CNECP (Catalogo Nacional de Estandares de Competencias Profesionales) sirve para ordenar los
estandares de competencias profesionales identificados en el sistema productivo espafiol segun las
competencias estandares de calidad requeridos para el ejercicio profesional, elevando las

competencias al reconocimiento y acreditacién oficial.

El Instituto Nacional de las Cualificaciones es el responsable de definir, elaborar y mantener

actualizado el CNECP.



Catalogo Nacional de
Estandares de Competencias Profesionales

Liustracion 2 Catdlogo Nacional de Estindares de Competencias profesionales. Fuente: INCUAL

Las Administraciones competentes de las CCAA convocan procedimientos de evaluaciéon y
acreditacion de competencias, para reconocer de manera oficial las competencias profesionales de la
experiencia laboral, mediante pruebas por las cuales se puede obtener acreditacion de competencias

(unidades de competencia acreditadas) con validez en todo el territorio nacional.

Uno de los cambios mas destacados de esta Ley Organica de FP es la incorporacién obligatoria de
practicas profesionales FFE desde el primer curso, especialmente en los ciclos formativos de grado

superior, que se exige que al menos el 25% del ciclo se desarrolle en entornos reales de trabajo.

Cada cualificacién incluye unidades de competencia que son bloques funcionales que permiten
certificar habilidades especificas adquiridas tanto por formacién como por experiencia laboral. Las
competencias podrian definirse como los conocimientos, habilidades y actitudes que una persona

debe tener para desempefiar una actividad profesional en condiciones de calidad, seguridad y eficacia.

Los titulos de FP se han disefiado tomando como competencia estas cualificaciones, lo que garantiza
que la formacién esté disefiada con las necesidades reales del mercado.

Ademas, se ha creado el Catilogo Modular de Formacién Profesional, que vincula los médulos
formativos directamente con los estandares de competencia, facilitando itinerarios mads

personalizados y adaptables.
2.1 ANALISIS DEL CONTEXTO
El siguiente punto, a través de sus apartados, pretende explorar en profundidad el marco socio-

cultural, administrativo y organizativo del centro educativo. La informacién ha sido recabada del

PEC, pagina web y otras fuentes, asi como la memoria practicun.

10



2.1.1 Contexto del centro

El IES Diego de Praves, pertenece a la red de centros publicos de la Comunidad de Castilla y Ledn.
El haber sido exalumna y realizado las practicas de profesorado, pricticum, en ese centro ha sido

determinante para la esta elecciéon de centro educativo.

El Titulo “Técnico Supetior en Direccién de Cocina” se oferta en la provincia de Valladolid
unicamente en un centro publico, el IES Diego de Praves y en un centro concertado, en la Escuela

de Profesionales Alcazarén.

El IES Diego de Praves se localiza en el noreste de la ciudad de Valladolid, en el batrio de Pajarillos,
mas concretamente en Pajarillos Altos en la calle Escribano nimero 9, entre el Paseo de Juan Carlos
I, la Ronda Este, el rio Esgueva y la Carretera Villabafiez. Al ser un centro publico, la titularidad
pertenece a la Consejeria de Educacion de la Junta de Castilla y Le6n, ofreciendo el centro la siguiente
oferta educativa: ESO, Bachillerato de las modalidades de Ciencias, Humanidades, Ciencias Sociales
y el Bachillerato de Investigacién en Excelencia en Ciencias ademads de formacién profesional en dos
familias profesionales: Hostelerfa y Turismo (HOT) y en Industrias Alimentarias (INA). Toda esta
informacién y especificaciones mas concretas, tanto del centro como del entorno, se desarrollan

dentro del PEC del instituto.

Se ofrecen los siguientes ciclos formativos:

NIVEL DE CICLO FAMILIA NOMBRE DEL CICLO
FORMATIVO PROFESIONAL
CICLOS  FORMATIVOS | HOT CFGS de Agencias de Viajes y Gestién de
DE GRADO SUPERIOR Eventos
CFGS de Gestion de Alojamientos Turisticos
CFGS de Direccién de Cocina
CFGS de Direccién de Servicios
CICLOS FORMATIVOS | HOT CFGM de Cocina y Gastronomia
DE GRADO MEDIO CFGM de Setvicios en Restauracion (este es de
INA hostelerfa)
CFGM de Panaderfa, Reposteria y Confiterfa
CICLOS FORMATIVOS | HOT CFGB Cocina y Restauracion
DE GRADO BASICO
CURSO DE HOT Panaderia y Bolleria Artesanal
ESPECIALIZACION

Tabla 1 Oferta Ciclos Formativos en el IES Diego de Praves. Elaboracion propia.
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El centro lleva a cabo experiencias de movilidad ERASMUS+ con alumnos de Formacién Profesional
en empresas internacionales en la FFE (Fase Formacion en Empresa) y en las SKILLS de Castilla y
Ledn, en las que participan alumnos de Formacién Profesional tutorizados y coordinados por

docentes de la Comunidad, y en que se desarrolla pruebas profesionales en multiples especialidades.

Es importante destacar la FFE, que es una fase de practicas obligatoria en todos los ciclos formativos
de Formacion Profesional, regulado en la Ley 3/2022 de FP y en el Real Decreto 659/2023, de 18 de
julio, por el que se desarrolla la ordenaciéon del Sistema de Formacién Profesional y que se realiza de
forma presencial en una empresa del sector. El alumnado alterna su formacién entre centros

educativos y empresas.

En el régimen general, la formacion en empresa u organismo equiparado representara el 25 % de la
duracién total de la ensefianza, 500 horas, y se desarrollard en dos periodos: uno, en primer curso,
con una duracién minima de 120 horas y maxima de 240 horas y otro, en segundo curso, con una
duracion minima de 260 horas y maxima de 380 horas. Contemplara entre el 10 % y el 20 % de los
resultados de aprendizaje de los médulos profesionales. A los efectos de cémputo de dichos periodos,

se considerard una jornada laboral de 35 horas semanales.

FEE GRADO
SUPERIOR

1° CURSO 180

2° CURSO 320

TOTAL 500

2.1.2 Recursos materiales e infraestructura del centro

Los recursos materiales del centro se componen de las infraestructuras, maquinaria y herramientas y
mobiliario, que sirven para dotar espacios, aulas, gimnasio, laboratorios y para satisfacer las
necesidades educativas relativas a la oferta del IES. Las peticiones se efectian a través de la Direccion
Provincial de Educacién de Valladolid, y si procede, se trasladan a la Consejerfa de Educacion.

En el caso del IES Diego de Praves, que cuenta ademds con un servicio de restauracion abierto al
publico, la dotacién en alimentos es fundamental.

Todas las aulas del centro, incluidas las aulas taller, cuentan pantallas digitales a disposicién del
profesorado para el apoyo de recursos digitales en el aula.

Las infraestructuras y recursos del centro en el aula taller de cocina se relacionan en el Anexo 11
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2.1.3 Analisis del contexto sociocultural en que se ubica el centro

El IES esta situado en el noreste de la ciudad de Valladolid, en el barrio de los Pajarillos, muy cerca
del rio Esgueva y frente a las construcciones del nuevo plan parcial Los Santos—Pilarica.
Tradicionalmente, especialmente en los afios del desarrollismo y la industrializacién de la ciudad, ha
sido un barrio obrero donde se ha asentado en los afios 50 y 60 poblacién procedente del entorno
rural. El barrio tradicional estaba constituido por casas molineras, conviviendo actualmente con

nuevas edificaciones, con poblacién joven y con poblacion procedente de la migracion.

La poblacién tradicional y mayoritaria del barrio de los Pajarillos ha envejecido y el nimero de
alumnos disminuye paulatinamente, aunque se nota repunte del alumnado procedente de paises
extracomunitarios. Las nuevas urbanizaciones, igualmente, son fuente de nuevos alumnos

procedentes del plan parcial Los Santos-Pilarica.

2.1.4 Organizacion de los recursos humanos

o El Equipo directivo: estd compuesto por la Directora, una Jefe de Estudios, dos Jefes de
Estudios adjuntos y la Secretaria. Uno de los jefes de estudios adjuntos esta en el turno
vespertino. Sus competencias estan reguladas por diferentes normas y su gestion supervisada
por la administracién educativa.

o ElClaustro de Profesores: compuesto en el curso 2025-2026 por 77 profesores y profesoras,
se encarga de supervisar la practica académica y aprobar cuanto legislativamente le compete.

o La Comisiéon de Coordinacién Pedagogica: formada por todos los Jefes de los diferentes
departamentos didacticos junto con el jefe de estudios y el director del centro, que la preside.
Su funcién es elaborar las directrices fundamentales para el aprendizaje de los alumnos. En
el curso 2025-2026 la componen 21 profesores/as.

o Los Departamentos Didacticos en los centros integrados de formacion profesional se creara
un departamento didactico de familia profesional por cada una de las familias profesionales
que estén implantadas en el centro que asegurara el desarrollo de una formacion integrada y
de calidad, planificando, coordinando, desarrollando y evaluando las acciones formativas

vinculadas a la familia profesional que les corresponda.

2.1.5  Servicios que presta el centro

El centro, ademas de la oferta educativa, presta servicios de restauracion tanto en el aula de cafeterfa
como en el aula de restaurante. Personas externas pueden disfrutar de una comida o cena

(generalmente un dia a la semana) a buen precio, cuando se organicen este tipo de servicios dentro
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del centro y en los horarios lectivos, en los que los alumnos de formaciéon profesional ponen en

practica sus aprendizajes y toman experiencia en situaciones reales de cara a su futura vida laboral.

2.2 CARACTERIZACION DEL ALUMNADO

El nimero de alumnado en el centro en curso académico 2025-2026 es de 582 alumnos. De los cuales
doscientos setenta, un 46,4% estain matriculados en estudios de Formacién Profesional. La
importancia que tienen los Ciclos Formativos en este centro es muy alta ya que la mitad de su
alumnado esta matriculado en un ciclo formativo, tanto de grado medio como de grado superior.

También se oferta el ciclo formativo de Grado Basico (FP Basica) de Cocina y Restauracion (HOT)

con 25/30 alumnos matriculados en primero y segundo curso.

El Instituto ha de atender las necesidades educativas de tres tipos de alumnado principalmente:
alumnos que habitan los pueblos del Valle de Esgueva, los alumnos de la zona ubicada cerca del
instituto, con algo de poblacién migrante y minorias éticas y por ultimo los alumnos de ciclos
formativos, de tipologia no clasificable al ser enseflanzas de formacién profesional unicas en la

provincia de Valladolid.

Es de especial relevancia el alto porcentaje de alumnado extranjero, procedente en su gran mayoria
de Latinoamérica. Este tipo de alumnado tiene dificultades para la realizacién de las practicas
obligatorias en centros de trabajo por no contar con los requisitos necesarios en temas de Seguridad
Social, ya que actualmente estas practicas cotizan y es por ello la obligatoriedad de tener un nimero
de Seguridad Social. en base a lo establecido en el Real Dectreto Ley 2/2023, de 16 de marzo, de
medidas urgentes para la ampliacién de derechos de los pensionistas, la reduccién de la brecha de
género y el establecimiento de un nuevo marco de sostenibilidad del sistema publico de pensiones.

Con respecto a la formacién profesional, la normativa vigente permite hasta un maximo de 25
alumnos de grado superior por aula, pero la ténica de estos ultimos afios en el centro es la de contar

con 18-20 matriculados, de los cuales tienen asisten habitualmente 10-12 alumnos.

En este médulo en particular hay matriculados 15 alumnos de los cuales asisten con regularidad 12.
Una tercera parte de los alumnos provienen del ciclo medio directamente y cuentan con una base de
conocimiento gastronémico medio-alta. Cuatro alumnos provienen de bachillerato. Todos los
alumnos son mayores de edad y aproximadamente la mitad compaginan sus estudios con trabajo en

la hosteleria.
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3 CARACTERIZACION DE LA MATERIA

3.1 Titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina

En este apartado del TFM, se describen los items del Titulo de Técnico Superior en Direccién de
cocina recogidos en el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titnlo de Téenico Superior

en Direccion de Cocina y se fijan sus enseiianzas minimas.

El médulo “Procesos de Elaboracién Culinaria” esta incluido en el primer curso del Titulo de Técnico

Superior en Direccién de Cocina.

En la Programacién didactica de este médulo, fundamentalmente hay que hacer referencia al médulo
“Procesos de Elaboracién Culinaria”, no al Titulo, sin embargo, dentro del marco de la materia es
importante identificar el Titulo y sus atribuciones para este TEM, lo cual consignamos en el Anexo
Iv.
DATOS GENERALES:

Ciclo Formativo: Técnico Superior en Direccién de Cocina

Moédulo Profesional: Procesos de Elaboracién Culinatia (Cédigo 0499)

Duracion total: 374 (ECTS 19)

Carga horaria semanal: 11h

Periodo lectivo: 15 septiembre 2025 — 24 junio 2026

Centro educativo: IES Diego de Praves

Profesor/a responsable: Lucia Lopez Ortiz

El Técnico Superior en Direccién de Cocina es un profesional capacitado para dirigir y organizar la
produccién y el servicio en cocina, determinando ofertas y recursos, controlando las actividades
propias del aprovisionamiento, produccién y servicio.

Su formacién le permite cumplir objetivos econdémicos, siguiendo los protocolos de calidad
establecidos y actuando segin las normas de higiene, prevencién de riesgos laborales y proteccion

ambiental.

3.2 Médulo: Procesos de elaboracién culinaria
La programacién didactica del médulo “Procesos de elaboracion culinaria”, tiene una equivalencia en

créditos ECTS de 19, una duracién de 374 horas en el curriculo de Castilla y Leén y un cédigo general

que lo nombra 0499.
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Es un médulo con un peso mayoritariamente practico en la que los alumnos realizan entre el 60-70%
de las horas en las aulas de cocina. Disefio para este médulo las siguientes unidades de trabajo con
esa temporalizacién aun teniendo en cuenta que puede estar sujeta a cambios debidos a las

necesidades del aula y los alumnos.

El horario del médulo se encuentra en la siguiente tabla:

HORARIO 1° DIRECCION DE COCINA (TARDE)

[(UNES" " MaARTES MIERCOLES  JUEVES VIERNES

Gestion de la

Conversacion de  Procesosde Procesosde Conversacion lidad
15:30-16:20 lengua preelaboraciéon preelaboracion de lengua catidady
. L L i seguridad e
extranjera culinaria culinaria extranjera B
higiene
Control
Procesos de Procesos de It oal on o y‘
inerario ala aprovisionamien
16:25-17:15 Inglés preelaboracién preelaboracién . P
o o empleabilidad to de materias
culinaria culinaria )
primas
Gestion de la Gestion de la
lidad lidad Procesos de i i0al
17:20-18:10 0%y catidady elaboracién Inglés fnerario ata
seguridad e seguridad e . empleabilidad
culinaria
higiene higiene
18:10-18:35 DESCANSO
Procesos de Procesos de Procesos de . . Procesos de
i . . ltinerario a la .
18:35-19:25 preelaboracién elaboracion elaboracién . elaboracién
o . o empleabilidad .
culinaria culinaria culinaria culinaria
Procesos de Procesos de Procesos de Procesos de Procesos de
19:30-20:20 elaboracion elaboracion elaboracién  preelaboracio elaboracion
culinaria culinaria culinaria n culinaria culinaria
Controly
Procesos de Procesos de Procesos de Procesos de

aprovisionamien o L, L, L,
20:25-21:15 . elaboracion elaboracion | preelaboracié elaboracién
to de materias L . . L
. culinaria culinaria n culinaria culinaria
primas

La distribucién del contenido del médulo se llevard a cabo en 16 unidades de trabajo.
La formacién en empresa contemplara el 15% de los resultados de aprendizaje. Los alumnos realizan

la formacion en empresas en el tercer trimestre del curso.
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MODULO: PROCESOS DE ELABORACION CULINARIA - CGTS DIRECCION COCINA

BL UT TiTULO HORAS SEPT ocT NOV DIC ENE FEB MAR ABR MAY JUN
Presentacidn 2
Glosario de términos y ambitos de la

| 1 produccién culinaria 10
QOrganizacion, planificacian y supervision de
| 2 procesos de produccion 23

La coccion de los alimentos. Transf. de los

Il 3 alimentos por efectos del calor 19

Il 4 Las técnicas de coccion. 32
Elaboraciones basicas de multiples

Il 5 aplicaciones: los fondos 24 (21%)
Elaboraciones basicas de maltiples

Il & aplicaciones: salsas, farsas 26 (22%)
Elaboraciones de productos culinarios.

Il 7 Cremas, purés, potajes, sopas y cocidos 20(17%)
Técnicas culinarias aplicadas a hortalizas y

Il & legumbres 28(24*%)
Técnicas culinarias aplicadas a la pasta y

I 9 arroz 28(24*%)

Il 10 Técnicas culinarias aplicadas a huevo 30(15%)

Il 11 Técnicas culinarias aplicadas a la carneyaves 24(21%)
Técnicas culinarias aplicadas a los pescados y

Il 12 mariscos 22(19*%)

Il 13 Escandallos 8 |

IV 14 Guarniciones 13

IV 15 Decoraciones y acabados 22

V' 16 El servicio en cocina 30

Curso 2025-2026: Inicio del curso 15 septiembre, fin de curso 17 de junio

*Al blogue 3 se le resta un 15% del peso horario en relacién con los RA gue se trasladan al &mbito profesional en las FFE (fase de formacién en empresas)

RD 687/2010 establece 374h a este modulo. 5i los alumnos se van a empresa después de Semana Santa son 330h aprox. (6h pruebas 12 trim +6h pruebas 22 trim

=12h)

Tabla 2 Unidades de trabajo y temporalizacién es estas a lo largo del curso. Elaboracién propia

En base al articulo 106 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la

ordenacién del Sistema de Formacion Profesional, la formacion en empresa u organismo equiparado

en ciclos de grado medio y superior: En régimen general, se regira por lo establecido en el articulo 66

de la Ley organica 3/2022 y en la presente disposicion, tendra una duracion entre el 25 y 35 % de la

duracién total del curriculo del ciclo formativo y contemplara entre el 10 y el 20 % de los resultados

de aprendizaje de los

modulos profesionales.

17


https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2022-5139#a6-8
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2022-5139#a6-8

i : i OBJETIVOS i COMPETENCIAS |  CRITERIOS DE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE | I UNIDAD DE TRABAJO :mm. I | PROFESIONALES, I EVALUACION DE
1 1

| DELRA | | GENERALES |
| | | | PERSONALES Y SOCIALES CADA RA
RA 1: Organiza los procesos de il Glosario de términos y ambitos de la 10 A), D)
elaboracion culinaria, determinando sus produccion culinaria C)E} G)H) K] '
fases y relacionandolas con las 15% Organizacion, planificacion y N)0) D) E)F) G} O}
caracterisiticas de los productos que se UT2 superision de procesos de 10 B), C), E), F}, H) )
pretenden obtener. produccion
La coccion de los alimentos.
UT3 Transformacion de los alimentos por 1° A)
20% accion del calor L) Ny @) I} N} O)
UT4 Lastécnicas de coccion 10 B} C)D)E)
Elaboraciones basicas de multiples
uts . . 10
aplicaciones: los fondos
uTE Ela.bora.mones basicas de multiples 10
aplicaciones: salsas, farsas
uT7 Ela?orgcmnes de produt}:tos . 20
culinarios. Cremas, pures, potajes,
L uTs Técnicas culinarias aplicadas a 20
RAS Elabora pr.odul:tos cu’lmi.mos ROUAIE Sy (T ImDie ) ) A) B) ClHDl E)F} G)
aplicando lasdlf.erentes técnicas A40% Ut Técnicas culinarias aplicadas a la yo 1} R}y 0} 1) M) H) 1)
asociadas pasta y arroz
UT 10 Técnicas culinarias aplicadas a huevo 290
uT11 Tecnicas culinarias aplicadas a la 20
carne y aves
uT12 Tecnicas cullnaﬂas aplicadas a los 20
pescados y mariscos
UT 13 Escandallos 30 1)
RA 4: Realizar acabados y presentaciones UT 14 Guarniciones 30
relacionando sus caracteristicas con la 15% 1Ry o) Iy N} ) O} A)B)C)D]E}F} G)
elaboracion culinaria a la que UT 15 Decoraciones y acabados 30 Hy )
acompanan
RA 5: Desarrolla el servicio en cocina
R - : - A} B) C)D)E)F) G)
valorando sus implicaciones en la 10% UT 16 Elservicio en cocina 3° L) M) M) N) I} K} L) M) M) H) )

satisfaccion del cliente

Tabla en la que se relacionan los objetivos generales, resultados de aprendizaje, competencias,

criterios de evaluacién y unidades de trabajo.

OBJETIVOS del MODULO PROCESOS ELLABORACION CULINARIA:

¢) Reconocer los procesos de produccion, analizando sus caracterfsticas y sus fases, para determinar
la estructura organizativa y los recursos necesarios.

e) Identificar las necesidades de produccion, caracterizando y secuenciando las tareas, para programar
actividades y organizar recursos.

@) Analizar espacios, maquinaria, utiles y herramientas, reconociendo sus caracteristicas, aplicaciones
y principios de funcionamiento, para controlar la puesta a punto del lugar de trabajo.

h) Identificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en cocina, analizando
sus caractetisticas y aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion.

j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionandolas con las caracteristicas del producto final,
pata supervisar la decoracion/terminacion de las elaboraciones.

k) Seleccionar métodos y equipos de envasado y conservacion, relacionando las necesidades con las

18



caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para verificar los procesos de envasado
y/o conservacion.

) Organizar los recursos, analizando y relacionando las necesidades con el ambito de la ejecucion,
para controlar el desarrollo de los servicios en cocina.

m) Controlar los datos originados por la producciéon en cocina, reconociendo su naturaleza, para
cumplimentar la documentacién administrativa relacionada.

n) Analizar los protocolos de actuacién ante posibles demandas de los clientes, identificando las
caracteristicas de cada caso, para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o reclamaciones,
utilizando el inglés en su caso

) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolucién
cientifica, tecnoldgica y organizativa del sector y las tecnologfas de la informacion y la comunicacion,
para mantener el espiritu de actualizacion y adaptarse a nuevas situaciones laborales y personales.

0) Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacién para responder a los retos que se presentan

en los procesos y organizacién de trabajo y de la vida personal.

COMPETENCIAS del MODULO PROCESOS ELABORACION CULINARIA:

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de produccién.

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucion de materias primas, en condiciones
idéneas, controlando la calidad y la documentacion relacionada.

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, dtiles y herramientas.

@) Vertificar los procesos de preelaboracion y/o regeneracidén que es necesario aplicar a las diversas
materias primas para su postetior utilizacion.

h) Organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de
los procesos, para su postetior decoracién/terminacién o conservacion.

i) Supervisar la decoracién/terminacién de las elaboraciones segin necesidades y protocolos
establecidos, para su posterior conservacion o servicio.

k) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestacion de los mismos,
teniendo en cuenta el ambito de su ejecucion y los protocolos establecidos.

) Cumplimentar la documentaciéon administrativa relacionada con las unidades de producciéon en
cocina, para realizar controles presupuestatios, informes o cualquier actividad que pueda derivarse,
utilizando las tecnologfas de la informacién y la comunicacion.

m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir con
sus expectativas y lograr su satisfaccion.

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos

cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formacién y los
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recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la informacion
y la comunicacioén.

1) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito de su
competencia, con creatividad, innovacién y espiritu de mejora en el trabajo personal y en el de los
miembros del equipo.

0) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con
responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, asi como, aportando

soluciones a los conflictos grupales que se presentan.

CONTENIDOS del MODULO PROCESOS ELABORACION CULINARIA

1. Organizacién de los procesos de elaboracion culinaria:

— Descripcion y analisis de los ambitos de la produccién culinaria. Diferentes tipos de
empresas dedicadas a la produccién culinaria; restaurantes, catering y cocinas centrales, entre
otros.

— Descripcién e interpretacién de documentos relacionados con la produccién culinaria:
6rdenes de trabajo, fichas técnicas de produccién y/o recetas y otros.

— Diseflo y realizacion de plantillas de documentos, en funcion del sistema de produccion o
el tipo de servicio y las necesidades de informacién.

— Organizacién de procesos de elaboracion culinaria. Formulacién y planificacion de tareas
en funcién del sistema de trabajo (distribucion del trabajo por partidas, por categorias, entre
otros), fases, descripcion y caracteristicas. Evaluacion de resultados y medidas correctoras.
— Terminologfa utilizada en la produccién culinaria.

2. Aplicacién de técnicas de coccidn:

— Anilisis y tipologfa de las cocciones. Clasificacién por temperatura (frfas y calientes), por
el medio de coccién (calor, humedad y combinadas) y otras. Fuentes de informacién
relacionadas.

— Transformaciones fisico-quimicas de los alimentos. Analisis y caracteristicas.

— Técnicas de coccion. Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones:

e Basicas y de innovacion.

e Variaciones de la técnica en funcién del resultado a obtener.

e Uso de determinada maquinaria (nuevas tecnologias y equipos de nueva
generacion multifuncion) en funcién sistema de produccion (restaurante,
catering, colectividades y otros), patra la obtenciéon de un resultado similar.

e Evaluacién de resultados desde el punto de vista econémico (cantidad y
calidad de producto, tiempo de produccién y ahorro energético, mermas),
desde el punto de vista higiénico (tiempo de conservacion, manipulacién,

limites ctiticos y otros) y desde el punto de vista organoléptico (calidad y
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sabor).

— Procedimientos de ejecucion. Fases y puntos clave en la realizacion de cada técnica.

3. Elaboracién de productos culinarios basicos y con identidad propia:
— Descripcién, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones, fondos y salsas.
— Procedimientos para la elaboraciéon de multiples aplicaciones, de fondos y salsas. Fases y
puntos clave en su ejecucion. Anomalfas, causas y posibles correcciones. Fondos basicos,
fondos con denominacién propia, salsas basicas, salsas derivadas, salsas con denominacion
propia, entre otros.
— Realizacién de elaboraciones culinarias tipo. Procedimientos de control en la aplicacién de
fases y técnicas. Hortalizas y vegetales, hongos y setas, ensaladas, sopas y consomés, cremas,
cocidos y potajes, arroces, pastas y cereales, pescados, mariscos, carnes y caza de pelo, aves
y caza de pluma.
— Realizacién de elaboraciones culinarias con identidad propia. Procedimientos de control
en la aplicacion de fases y técnicas. Cocina regional, nacional, internacional, de producto, de
mercado, dietético, para buffet y otras.
— Valoracién de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y escandallos de
producto. Procedimientos para su realizacion.

4. Realizacién de acabados y presentaciones:

— Descripcion, finalidad, tipologia y aplicaciones de las guarniciones y decoraciones:
e Simples, compuestas y con nombre propio.
e Hspecificas, a base de:
Hortalizas y patatas.
Arroces, pastas frescas y cereales.
Frutas.
Frutos secos y frutos deshidratados.
Masas (elaboradas e industriales).
Embutidos y productos de casquetfa.
Mariscos.
Hierbas y especias.
Otras.

e Segun presentacion:
Reducciones.
Caramelos.
Espumas.
Purés, cremas y licuados.

Crujientes.
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Salsas.

Gelatinas.

Helados.

Aceites.

Humos y olores.

Otras

— Normas basicas en la decoraciéon y presentacion de platos en cocina:

e Elementos del montaje culinario. Clasificaciones:

Elementos planos y elementos hondos.

Cocina y cocina en miniatura.

Elementos accesorios y elementos tradicionales
e Estilos de presentacion culinaria.

Tradicional.

Clasico.

Actual.

Creativo.

Otras.

e Fundamentos del disefio en la presentacion culinaria.

e Conceptos elementales de disefio:
Elementos conceptuales. Punto, linea, plano, volumen.
Elementos visuales. Forma, medida, colot, textura, contorno.
Elementos de relacién. Direccion, posicion, espacio, gravedad.
Elementos practicos. Representacion, significado, funcién.
¢ Combinacién cromatica.
— Procedimientos de elaboracién de guarniciones y decoraciones.
— Relacién de las guarniciones y decoraciones con las elaboraciones culinarias a las que
acompafian. Combinaciones organolépticas. Relaciones basicas, con identidad propia y
actual.

5. Desarrollo del servicio en cocina:

— Ejecucion del servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables organizativas:
e C(Carta.
e Menu.
e Menu degustacion.
e Menu especial (dietético, de producto y otros).
e Buffet.

o  Self service.
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e Banquete.
e Coctel-aperitivo.

e Otros.
— Tareas previas a los servicios en cocina. «Mise en place».
— Documentacion relacionada con los servicios:
e Hoja de gestién de la produccién del servicio.
e Hoja de servicio concertado.
e Comanda.

— Coordinaciéon durante el servicio en cocina. Relaciones departamentales e

interdepartamentales.
— Ejecucion de los procesos propios del servicio.

— Tareas de finalizacion del servicio.

— Protocolos de quejas, sugerencias y reclamaciones.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION del MODULO
PROCESOS ELABORACION CULINARIA:

Resultados de Aprendizaje 1: Organiza los procesos de elaboracién culinaria, determinando sus

fases y relacionandolas con las caracteristicas de los productos que se pretenden obtener.
Criterios de evaluacién:

a) Se han caracterizado los diversos ambitos de la produccién y del servicio en cocina.

b) Se han descrito y caracterizado los documentos relacionados con la produccién en cocina.

¢) Se han identificado y secuenciado mediante diagramas las diversas fases de la produccion culinaria,

asi como los protocolos de actuacién relacionados con cada una.
d) Se ha reconocido e interpretado la terminologia relacionada con la produccién culinaria.

e) Se han deducido las necesidades de materias primas, as{ como de equipos, ttiles, herramientas y

otros.
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f) Se han tenido en cuenta las posibles necesidades de coordinacién con el resto del equipo de cocina

y otros departamentos.

@) Se han determinado los procedimientos intermedios de conservacién o mantenimiento, teniendo

en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posteriot.

h) Se han determinado los procesos, buscando una utilizacién racional de los recursos materiales y

energéticos.

1) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral

y de proteccién ambiental.

Resultados de Aprendizaje 2: Aplica técnicas de coccidn, relacionando las transformaciones fisico-

quimicas que se producen en los alimentos con las caracteristicas del producto final.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las diversas transformaciones fisico—quimicas que produce el calor en los

alimentos.
b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de coccion.

©) Se han identificado y relacionado las técnicas de coccién con respecto a sus posibilidades de

aplicacién a diversos géneros.

d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las diversas técnicas de

coccioén.
e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicaciéon de cada técnica.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de coccion siguiendo los protocolos de actuacién

establecidos.

2) Se han distinguido posibles alternativas en funcién de los resultados obtenidos y se han valorado

su repercusion en la calidad del producto final.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de

seguridad laboral y de protecciéon ambiental.

Resultados de Aprendizaje 3. Elabora productos culinarios basicos aplicando las diferentes técnicas

asociadas.
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Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables durante los procesos de produccién de

elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.
¢) Se ha interpretado correctamente toda la informacién previa necesaria.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al desarrollo de los

diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencién de elaboraciones basicas de multiples

aplicaciones siguiendo los protocolos de actuacién establecidos.

f) Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones

con los diversos productos culinarios basicos y su calidad final.

2) Se han ejecutado las tareas de obtencién de productos culinarios basicos siguiendo los protocolos

de actuacion establecidos.
h) Se han determinado las posibles medidas de correccioén en funcidn de los resultados obtenidos.

1) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de las elaboraciones culinarias, aplicando

los procedimientos para obtener rendimientos y escandallos.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de

seguridad laboral y de protecciéon ambiental.

Resultados de Aprendizaje 4. Realiza acabados y presentaciones relacionando sus caracteristicas

con la elaboracién culinaria a la que acompafian.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones, as{ como sus posibles

aplicaciones.
b) Se han determinado las normas basicas para decorar y presentar productos culinarios.

¢) Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuandolas a la elaboracién a la que

acompanan.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de

las tareas.
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e) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los protocolos de actuacion

establecidos.
f) Se ha justificado la relacion entre guarnicién, decoracion, acabado y presentacion.

@) Se han verificado y dispuesto todos los elementos que configuran el producto culinario siguiendo

criterios estéticos.

h) Se han identificado, justificado y aplicado las técnicas de envasado y conservaciéon necesarias para

los productos semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimientos establecidos.
1) Se han determinado las posibles medidas de correccién en funcién de los resultados obtenidos.

j) Se han realizado todas las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de

seguridad laboral y de protecciéon ambiental.

Resultados de Aprendizaje 5. Desarrolla el servicio en cocina valorando sus implicaciones en la

satisfaccion del cliente.

Criterios de evaluacién:

a) Se han identificado y caracterizado los diferentes tipos de servicio en cocina.

b) Se han descrito las operaciones previas al desarrollo de los diversos servicios en cocina.

¢) Se ha reconocido la documentacién relacionada con los servicios en cocina, asi como la

formalizacién y flujo de la misma.
d) Se han identificado las necesidades de coordinacién durante el servicio.

e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de

los servicios.

f) Se han ejecutado las tareas propias del servicio en tiempo y forma, siguiendo los protocolos

establecidos.

@) Se han realizado las tareas de recogida de géneros y adecuacion de zonas tras la finalizacion del

servicio, siguiendo los procedimientos establecidos.

h) Se han identificado los protocolos de actuacién frente a diferentes tipos de quejas, sugerencias y

reclamaciones.

i) Se han realizado todas las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de

seguridad laboral y de protecciéon ambiental.
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Duracion del Médulo: 374 horas.
Contenidos basicos:
Organizacion de los procesos de elaboracion culinaria:

— Descripcién y andlisis de los ambitos de la produccién culinaria. Diferentes tipos de empresas

dedicadas a la produccion culinaria; restaurantes, caterings y cocinas centrales, entre otros.

— Descripcién e interpretacion de documentos relacionados con la produccion culinaria: 6rdenes de

trabajo, fichas técnicas de produccion y/o recetas y otros.

— Organizacién de procesos de elaboracién culinaria. Formulacién de tareas, fases, descripcion y

caractetisticas.

— Terminologia utilizada en la produccién culinatia.

Aplicacion de técnicas de coccion:

— Anilisis y tipologia de las cocciones. Fuentes de informacion relacionadas.
— Transformaciones fisico-quimicas de los alimentos. Analisis y caracteristicas.
— Técnicas de coccion. Descripcion analisis, clasificaciones y aplicaciones.

— Procedimientos de ejecucion. Fases y puntos clave en la realizacién de cada técnica.

Elaboracion de productos culinarios basicos:

— Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones basicas de multiples

aplicaciones.

— Procedimientos para la elaboraciéon de fondos y salsas. Fases y puntos clave en su ejecucion.

Anomalfas, causas y posibles correcciones.

— Realizacion de elaboraciones culinarias tipo. Procedimientos de control en la aplicacion de fases y

técnicas.

— Valoracién de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y escandallos. Procedimientos

para su realizacion.

Realizacion de acabados y presentaciones:
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— Descripcién, finalidad, tipologia y aplicaciones de las guarniciones y decoraciones.

— Normas basicas en la decoracién y presentacién de platos en cocina.

— Procedimientos de elaboracién de guarniciones y decoraciones.

— Relacién de las guarniciones y decoraciones con las elaboraciones culinarias a las que acompafian.
Desarrollo del servicio en cocina:

— El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables organizativas.

— Tareas previas a los servicios en cocina. «Mise en placey.

— Documentacion relacionada con los servicios.

— Coordinacién durante el servicio en cocina. Relaciones departamentales e interdepartamentales.
— Ejecucion de los procesos propios del servicio.

— Tareas de finalizacién del servicio.

— Protocolos de quejas, sugerencias y reclamaciones.

Orientaciones pedagdgicas:

Este moédulo contiene la formacién necesaria para desempefiar funciones relacionadas con la
organizacién de unidades de produccién, asi como las propias del desarrollo de los procesos

productivos y los servicios en cocina.

La funcién de organizacion de unidades de produccién incluye aspectos como:
— El analisis de informacién y necesidades.

— La determinacién de recursos.

— La programacion de actividades.

— La coordinacion vertical y horizontal.

Las funciones de produccion y servicio en cocina incluyen aspectos como:

— La elaboracién de productos.

— La terminacién/presentacion.

— La conservacion/envasado.
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— La prestacion de servicios en cocina.
Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican en:
— Procesos de produccion de alimentos en restauracion.

— Procesos de servicio en cocinas tradicionales, de colectividades/cateting u otras formas de

restauracion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales e), g), 1), j), k), 1), n), 21) y p),

del ciclo formativo y las competencias ¢), f), g), h), i), j), k), m) y n) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de enseflanza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos

del mdédulo versaran sobre:
— La organizacién secuenciada de todas las fases que configuran los procesos de produccion culinaria.

— El reconocimiento y la interpretacién de la informacién previa necesaria para el desarrollo de los

procesos productivos en cocina.
— La determinacién de recursos y necesidades de coordinacién.

— La aplicacién adecuada de las técnicas de coccidon y la confeccion de elaboraciones culinarias basicas

de multiples aplicaciones.
— La elaboracién de todo tipo de productos culinarios basicos.

— El desarrollo de los servicios en cocina, desde el preservicio a las tareas posteriores al desarrollo de

los mismos.

3.3 METODOLOGIAS DIDACTICAS Y FUNDAMENTOS PEDAGOGICOS

El Decreto 25/2011, de 9 de junio, por el que se establece el curricnlo correspondiente al Titulo de Técnico Superior
en Direccion de Cocina en la Comunidad de Castilla y Ledn, en su Articulo 5 desarrolla los principios
metodolégicos generales recomendados. A saber:
1. La metodologia didactica de las ensefianzas de formacién profesional integrara los
aspectos cientificos, tecnolégicos y organizativos que en cada caso correspondan, con el fin
de que el alumnado adquiera una visién global de los procesos productivos propios de la
actividad profesional correspondiente.
2. Las ensefianzas de formacién profesional para personas adultas se organizaran con una
metodologia flexible y abierta, basada en el autoaprendizaje. (p. 46676)

El planteamiento metodolégico en la formacion profesional se orienta a favorecer la integracion de
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contenidos cientificos, tecnologicos y otrganizativos, asi como el desarrollo de la capacidad de
autoaprendizaje y la habilidad para trabajar en equipo. Estas directrices metodolégicas estan recogidas
en la normativa vigente, adaptindose a las peculiaridades del aula y promoviendo asf el desarrollo
integral del estudiante (Ministerio de Educacion, 2011, pp. 87709-87821).

Parafraseando a Cano-Montero y Garcia (2022), estoy de acuerdo que, para lograrlo, es fundamental
emplear metodologfas activas que permitan una vision global de los procesos y fomenten la
autonomia y la colaboracién entre el alumnado. La investigacion educativa ha mostrado que el uso
de estas metodologias incrementa la motivacion, el compromiso y la preparacion de los estudiantes
para afrontar los retos del mercado laboral (Sanchez Garcia, 2023). Este enfoque contribuye a
preparar a los estudiantes para el entorno profesional real y a potenciar sus competencias tanto
técnicas como transversales.

Si profundizamos atn mas dentro del mundo de FP y de la cocina, la metodologia se fundamenta en
la combinacién de clases tedricas y practicas, e integrara el aprendizaje en entornos reales y simulados
para desarrollar tanto competencias técnicas como habilidades directivas. El proceso formativo
incluye clases tedricas, las cuales son esenciales para el desarrollo del futuro chef como la organizacién
de equipos, control de costes y normativas de seguridad alimentaria, complementadas con practicas
en laboratorios y aulas aplicativas donde el alumnado resuelve casos reales, participa en simulaciones
y desarrolla proyectos colaborativos. Ademas, las practicas profesionales en empresas del sector
(FFE) permiten aplicar los conocimientos adquiridos y enfrentarse a situaciones reales de gestién y
produccién culinaria, lo que favorece la integracion de competencias técnicas, liderazgo y creatividad.
(Lopez Baquero, 2021)

La dimension practica del médulo de “Procesos de Elaboracién Culinaria” es fundamental, ya que la
manipulacion directa de materiales y herramientas actia como motor esencial para el aprendizaje. En
este sentido, Chandler y Tricot (2015) destacan que los efectos positivos sobre el aprendizaje se
observan de manera mas sistematica cuando la actividad estd orientada al desarrollo de habilidades
motoras, como ocurre en la adquisicién de competencias profesionales en el ambito culinario. La
integracion de tareas practicas facilita no solo la comprensiéon conceptual, sino también el dominio
de destrezas técnicas, reforzando la conexién entre la accién y el conocimiento, lo que resulta

especialmente relevante en la formacién profesional de cocina.

En todo caso, las unidades de trabajo siempre comenzaran con una evaluacién diagnéstica para
cerciorarse de los conocimientos previos de cada alumno, ya que esto permite ajustar la programacion
didactica a sus necesidades reales. Puede apoyarse en un test, una actividad que permita un
intercambio de ideas o debate entre los alumnos o alguna herramienta como kahoot o quizizz. Esta
practica se respalda por la teorfa constructivista, que afirma que el aprendizaje significativo se produce
cuando los nuevos contenidos se relacionan con lo que el estudiante ya sabe (Ausubel et al., 1983).

Ademas, la literatura pedagogica reciente subraya que la evaluacion diagnoéstica facilita la deteccion
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de competencias alcanzadas, dificultades y fortalezas individuales, lo que contribuye a personalizar la
enseflanza y optimizar la atencion a la diversidad (Porta, 2018) de los conocimientos previos del
alumnado para poder regular y modificar las sesiones. De esta manera se fomentara su creatividad,
participaciéon y motivacién en el aprendizaje. Siendo todas ellas la base del proceso ensefianza-

aprendizaje.

Las unidades de trabajo se facilitaran a través de la plataforma Teams integrada en el centro, para una
mayor facilidad y que los alumnos puedan tener los materiales siempre disponibles, estas se
completaran con las explicaciones orales del profesor, estando abierto a discusiones y debates,

creando un ambiente propicio y de confianza dentro del aula.

La metodologia debe tener caracter globalizador, promover la integracion de las competencias y los

resultados de aprendizaje, en cuyos médulos se metodologias activas basadas en proyectos.

3.4 EVALUACION

Las programaciones didacticas deberan contener los procedimientos de evaluacién del
aprendizaje del alumnado, recogiendo las actuaciones que se llevaran a cabo para evaluar y calificar
los resultados de aprendizaje, incluidos aquellos que puedan ser desarrollados en la empresa u
organismo equiparado, y los criterios de calificacion de los médulos y el procedimiento y plazos a

seguir para la presentacién y tramitacién de reclamaciones.

. INSTRUMENTOS DE EVALUACION. Cada departamento didactico o de familia
profesional adaptard y concretara en las programaciones de los distintos médulos profesionales o
materias este apartado. No obstante, como procedimientos generales de evaluacion pueden

considerarse los siguientes:

De utilizaciéon continuada:
- Observacion directa.
- Preguntas en clase.
- Uso adecuado de materiales en talleres, laboratorios, equipos informaticos, etc.
- Material de clase (cuaderno de ejercicios, registro de actividad diaria en Classroom).
- Actividades individuales y en grupo.
- Informes.
De utilizacién programada:
- Pruebas escritas u orales.

- Cuestionarios.
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- Proyectos de trabajo individuales o grupos.

- Pruebas practicas (en talleres, laboratorios, deportivas, etc.).

La evaluacién de los aprendizajes de los alumnos se realizard tomando como referencia los criterios
de evaluacién correspondientes a cada resultado de aprendizaje establecido en esta programacion.
Las dos primeras evaluaciones serdn orientativas para que el alumno pueda saber el grado de
consecucién de los RA alcanzados hasta el momento. La dltima evaluacién sera en la que se realice
la calificacion final.

La nota final del médulo se obtendrd como media aritmética de la puntuaciéon obtenida en la
evaluacién de cada RA. Para que se considere alcanzado un RA la nota debera ser superior a 4 puntos

y la final a 5.

La primera convocatoria ordinaria se realizara antes del comienzo de la FFE, segunda y tercera
semana de marzo, mientras que la segunda convocatoria ordinaria se realizara a la vuelta de la FFE.

No se puede evaluar hasta que los alumnos no vengan de pricticas, puesto gue hay contenidos del modulo que se van a

evaluar en FFE.

Criterios de recuperacién en convocatoria extraordinaria:

Aquellos alumnos que hayan suspendido el curso en convocatoria ordinaria deberdn presentarse a
convocatoria extraordinaria con toda la materia y RA.

El alumnado que haya perdido el derecho a evaluacién continua acudird a una prueba final donde
debera examinarse de todas las partes no aprobadas hasta la fecha de la pérdida de la evaluacién
continua. Constara de un examen teérico y uno practico en el que se hara referencia a todos los
contenidos de todos los resultados de aprendizaje.

La evaluacion continua en las ensefianzas presenciales requiere la asistencia regular a las actividades
lectivas programadas. El 15% de faltas no justificadas conllevaran la pérdida de la evaluacion

continua del alumno.

EVALUACION
RA | PESO | UT CE INSTRUMENTO %
DEL
RA
1 15 UT:1 A) Examen escrito + 60% +
Observacion diaria 15%
D)
Actividades gamificadas 25%
UT:2 | B)OE) | Examen escrito + actividad | 40 + 30+
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EVALUACION

PESO | UT CE INSTRUMENTO %
DEL
RA
F)H)I) | gamificada + observacién | 30
diaria
20 UT:3 | A)G)H) | Examen esctito + actividad | 40+30+30
gamificada + observacion
diaria
UT:4 | B)C)D) | obsetvacion  diaria  + | 30+30+40
EYF)G) | actividad gamificada+
H) examen escrito
40% | UT:5 | A)B)C) | Examen practico + | 30+30+40
D)E)F) | Observacién en clase
G)H) Examen tedrico
UT:6 | A)B)C) | Examen practico + | 30+30+40
D)E)F) | Observacién en clase
G)H) Examen teo6rico
UT:7 | A)B)C) | Examen practico + | 30+30+40
D)E)F) | Observacién en clase
G)H) Examen teo6rico
UT:8 | A)B)C) | Examen practico + | 30+30+40
D)E)F) | Observacién en clase
G)H) Examen tedrico
UT:9 | A)B)C) | Examen practico + | 30+30+40
D)E)F) | Observacion en clase
G)H) Examen tedrico
UT:10 | A)B)C) | Examen practico + | 30+30+40
D)E)F) | Observacion en clase
G)H) Examen tedrico
UT:11 | A)B)C) | Examen practico + | 30+30+40
D)E)F) | Observacion en clase
G)H) Examen tedrico
UT:12 | A)B)C) | Examen practico + | 30+30+40
D)E)F) | Observacion en clase
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EVALUACION

RA | PESO | UT CE INSTRUMENTO %
DEL
RA
G)H) Examen teérico
3 UT:13 | ) Observacion  diaria  + | 30+40+30

Actividad en clase/casa+
Examen tedrico

4 | 15% |UT:14 | A)B)C) | observacion  diaria  + | 30+30+40
D)E)F) | actividad gamificada-+

G)H)I) | examen escrito
1)
5 10% UT:15 | A)B)C) | observacion diatia + | 30+30+40
D)E)F) | actividad gamificada+

G)H)I) | examen escrito

3.5 COMPETENCIAS PROFESIONALES PARA LA EMPLEABILIDAD

El Real Dectreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de
Formacién Profesional declara que el sistema de Formacion Profesional dota de mayor relevancia a
las competencias para la empleabilidad como son evaluar el desarrollo de habilidades criticas como la
resolucién de problemas, el trabajo en equipo, la adaptabilidad, la comunicacion, el liderazgo, la toma
de decisiones, la creatividad y competencias digitales avanzadas.

Por su patte, la LOMLOE (Ley Organica 3/2020) sitta la educacién en valores como eje transversal
y fundamental en todas las etapas, destacando la convivencia, el respeto a la diversidad, la igualdad
de género, la sostenibilidad y la competencia emocional. Fomenta la ciudadania activa, critica y la

resolucién pacifica de conflictos.

Por tanto, los contenidos técnicos y cientificos incluidos en el curriculum de este ciclo formativo no
son suficientes para incorporarse al mundo laboral de este siglo, en el que cada vez mas las empresas
requieren de buenos profesionales y buenas personas. Es por ello que en la programacion se
incorporan contenidos orientados a la educacién en valores humanos. El objetivo es favorecer su
formacién como personas responsables y comprometidas y esos valores estaran presentes de manera
explicita o implicita en todas las unidades de trabajo, con el propésito de inculcar en los estudiantes
los siguientes referentes:

* Respetar a los compafieros e instalaciones
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*  Actuar de forma solidaria y respetuosa

*  Aceptar la diversidad de ideas, opiniones y culturas

*  Promover una participacién activa y creativa en clase

* Aplicar las normas de seguridad, higiene y salud en el trabajo (prevenciéon de riesgos
laborales)

*  Aplicar la norma de las 7R (redisefar, reducir, reutilizar, reparar, renovar, recuperar, reciclar9

*  Mantener actitudes y comportamientos adecuados en los talleres

3.6 ATENCION A LA DIVERSIDAD

Los alumnos con necesidades especificas de apoyo educativo (ACNEAE) integran un colectivo con
gran peso en el sistema educativo, ya que la atencién a la diversidad abarca todas las etapas del sistema
educativo, siendo un reto para el sistema educativo espafiol, pues existen grandes diferencias en la
individualidad de cada alumno.
Los ACNEAE se regulan a través de la LOE modificada por la LOMLOE, en que en su Titulo 11
“Equidad en la Educacién” y corresponde a las Administraciones educativas asegurar los recursos
necesarios para que este tipo de alumnado pueda lograr los objetivos generales establecidos.
Sin embargo, y a pesar de que estamos acostumbrados a hablar de «alumnado con necesidades
especificas de apoyo educativoy (ACNEAE), en Formaciéon Profesional debemos en los términos
establecidos en la propia normativa basica. Concretamente, el articulo 15, apartado 2, acufia un nuevo
concepto, el de «personas con necesidades especificas de apoyo educativo y formativo, diciendo:
“Se entendera por personas con necesidades especificas de apoyo educativo o formativo aquellas que,
con independencia de que estas tengan su origen en condiciones personales, sociales o de cualquier
otro tipo, generen la necesidad de una atencién diferente a la ordinaria durante su formacién para
que las personas puedan alcanzar las competencias profesionales y para la empleabilidad previstas en
cada accién formativa.
Encontramos en el mismo articulo 15 (Atencién a las diferencias individuales) el compromiso y la
obligacién de las Administraciones responsables de que cada oferta fomentard la equidad y la
inclusion, la igualdad de oportunidades y la no discriminacion en la formacion profesional a lo largo
de la vida laboral, adoptando al efecto las medidas de flexibilizacion y las alternativas metodologicas
de accesibilidad al curriculo, de adaptacién temporal y disefio universal que sean necesarias para
conseguir que toda persona pueda acceder a una formacién profesional de calidad a lo largo de la
vida laboral en igualdad de oportunidades en todos y cada uno de los grados previstos en el Sistema
de Formacién Profesional.
Se establecen los principios de esta atencién diferenciada, que son:

- Los principios de normalizacién, inclusién y accesibilidad.

- La adaptacién de condiciones facilitadoras de la adquisicién de los aprendizajes y de las
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evaluaciones a las necesidades precisadas de apoyo formativo.

Podemos distinguir diferentes grados y niveles del Sistema de Formacién Profesional:

Colectivos que, teniendo algin tipo de necesidades de apoyo educativo y formativo (derivado
de diferentes factores como pueden ser un cierto grado de discapacidad, lesiéon permanente
no habilitante, problema mental, etc.), pueden incorporarse a cualquiera de las ofertas de
modalidad ordinaria de Formacion Profesional y alcanzar con éxito los resultados de
aprendizaje, aunque sea con las medidas y alternativas organizativas y metodolégicas de

atencién a la diversidad e inclusién que sean precisas.

Colectivos con necesidades educativas o formativas especiales derivadas de discapacidad u
otras dificultades especificas que no les permitan incorporarse a la modalidad ordinaria y
conseguir con ¢xito los resultados de aprendizaje y que, por tanto, deberan cursar Formacién
Profesional bajo la modalidad dirigida a personas con necesidades educativas o formativas
especiales (capitulo IV, seccién 3.a, del Real Decreto 659/2023). Este colectivo no puede
alcanzar los resultados de aprendizaje requeridos ni siquiera con apoyos especificos. Para este

alumnado se podra:

-Se podrin autorizar flexibilizaciones en la estructura, el programa y la organizacién

especifica .

-Flexibilizar la duracién, asi como las condiciones de permanencia y los horarios, con el fin

de atender las necesidades de las personas en formacion.

Con este alumnado se garantizard una educacién inclusiva y accesible a través de las siguientes

adaptaciones y herramientas:

-Se dard un enfoque practico a la formacién profesional

-Adaptacién curricular y metodolégica en que se desarrollara especificamente la comprension

lectora y la capacidad de expresion en publico.

-Se utilizaran metodologias activas basadas en proyectos

-Se requerird Informe psicopedagdgico y de necesidades del Orientador/Equipos de Orientacién

-Se dispondra de medios informaticos adecuados y adaptados (herramientas informaticas), en casos

de déficit visual o sensorial que dificulte la escritura, igualmente se adaptard el tamafio de letra

adecuada en libros de texto en caso de déficit visual.

- Adaptacién de espacios, escaleras, mobiliario, en caso de discapacidad fisica y sensorial y dificultades

de movilidad y locomocién. Eliminacién de barreras arquitectonicas.

- Adaptacion del formato tanto en tamafio como en letra del examen en pruebas escritas

-Ampliacién de tiempos de aprendizaje
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-Los instrumentos de evaluacién se adecuaran a las metodologias de aprendizaje.

Ademas, en FP estan previstas adaptaciones curriculares que flexibilicen la oferta del ciclo
permitiendo flexibilizar a los alumnos adultos la combinacién entre los estudios de formacion
profesional y actividades laborales u otras actividades, para poder responder a las necesidades e

intereses personales de los alumnos.

3.7 Materiales y recursos didacticos del m6dulo

- Proyector para las presentaciones y material audiovisual elaborado.
- Recursos y materias primas disponibles en el obrador.

- Apuntes y materiales elaborados por del profesor

-Pruebas de identificaciéon de productos

-Analisis de etiquetas comerciales

-Fichas de especificacién de productos

-Organigramas y diagramas

-Software de gestion de compras y almacén

-Fichas y plantillas

ODS

Los objetivos de desarrollo sostenible, en adelante ODS, se van a incluir en la Programacion
Didactica, integrados como elemento transversal y vinculados a los objetivos del médulo y a las
competencias profesionales.

La Agenda 2030 contiene los ODS a los que igualmente hace referencia la LOE y LOMLOE y Ley
Organica FP. En el marco la Agenda 2030 se acordaron los 17 objetivos para el desarrollo sostenible
que a su vez recoge la LOMLOE vy la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e
integracion de la Formacion Profesional, por ello, incluimos en la programacién, como elemento
transversal, los ODS que trabajaremos en este moédulo en el aula:

2.-Hambre cero

3-Salud y bienestar

5.- Igualdad de género

8.- Trabajo decente y crecimiento econémico

12.-Produccién y consumo responsable

13.- Accién por el clima

14.- Vida submarina

15.- Vida de ecosistemas terrestres
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Se trata de garantizar una educacién inclusiva, equitativa y de calidad, y promover oportunidades

de aprendizaje durante toda la vida para todos, y en relacion con esta materia, el alumnado debe estar
preparado para el desempefio responsable y sostenible en el sector gastronémico y trabajar la
produccién y el consumo responsable para lo que se incorporaran metodologias activas como el
aprendizaje basado en proyectos y la simulacién de situaciones reales con menus sostenibles, recetas
de cocina de aprovechamiento, fuentes proteicas alternativas, etc.

Durante las sesiones lectivas se promovera la coeducacion y valores de igualdad trabajando el OBS 5
Igualdad de género.

Los ODS de accién por el clima, vida submarina y ecosistemas terrestres, se trabajardn durante todo
el afio de manera transversal educando en la seleccion de materias primas, proveedores de kilémetro
cero y producto de temporada, el reciclaje y reutilizacion y poner en valor el ser consciente de la
eficiencia de recursos en las materias primas y de los costes de produccién tanto a nivel

medioambiental como econdémico.

4 CONCLUSION

La programacion didactica disefiada para el Ciclo Superior de Cocina responde a la necesidad de
adaptar la ensefianza a las exigencias actuales del sector gastronémico y a los petfiles del alumnado
del siglo XXI. La incorporacién de herramientas tecnologicas y metodologias pedagogicas
innovadoras no solo atiende a los retos de la digitalizacion, sino que también potencia un aprendizaje
activo, colaborativo y significativo. Estas estrategias permiten que los estudiantes desarrollen
competencias técnicas y transversales esenciales, como la creatividad, la resolucion de problemas y la
gestion eficiente de recursos, en entornos que simulan la realidad profesional.

Asimismo, la propuesta fomenta la integracién de la sostenibilidad y la innovacién culinaria como
ejes fundamentales, alinedndose con las tendencias del mercado y las exigencias normativas. En
definitiva, esta programacion no se limita a transmitir conocimientos, sino que busca formar
profesionales criticos, adaptables y preparados para liderar el cambio en la industria gastronémica.

Con ello, se contribuye a una educacién mas dinamica, inclusiva y orientada a la excelencia.

Esta programacion tiene los margenes de mejora esperables de una futura docente que aun no se ha
enfrentado a un aula y una programacién didactica real. Mi formacién docente es ain minima y bésica
para lo que espera alcanzar y el conocimiento de los alumnos y las aulas muy limitada. Con el tiempo
y la participacion del alumnado y otro profesorado espero que me den mecanismos de
retroalimentacién que me permitan recoger opiniones y sugerencias para perfeccionar esta
programacion.

También la nueva ley de FP y su puesta en practica por parte del profesorado sera un reto a conseguir
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ya que no es sencillo incorporar todas las modificaciones que ha supuesto esta ley en las aulas y en

algunos casos tiene partes aun menos conocidas tanto por docentes como por alumnos.

La elaboracién de esta programacién didactica ha supuesto un ejercicio enriquecedor que va mas alld
del disefio cutricular. Ha permitido reflexionar sobre la importancia de integrar innovacion,
tecnologia y valores humanos en la formacién profesional, con el fin de preparar a futuros chefs para
un entorno dinamico y exigente. Considero que la educacién debe evolucionar al ritmo de la sociedad,
y este trabajo es un paso hacia una enseflanza mas inclusiva, sostenible y orientada a la excelencia. El
reto estd en mantener una actitud abierta al cambio y en seguir aprendiendo para ofrecer experiencias
formativas que transformen no solo la prictica profesional, sino también la manera en que

entendemos la gastronomia como herramienta cultural y social.
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ANEXOS
ANEXOI

e Normativa estatal:

-Real Decreto 500/ 2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales decretos por los que se establecen
titulos de Formacion Profesional de grado superior y se fijan sus ensefianzas minimas, para su adaptacion a lo
establecido en el Rea/ Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de
Formacion Profesional.

-Real Decreto 69/ 2025, de 4 de febrero, por el que se desarrollan los elementos integrantes y los instrumentos de gestion
del Sistema Nacional de Formacion Profesional, y se modifica el Real Decreto 375/ 1999, de 5 de marzo, por el que
se crea el Instituto Nacional de las Cualificaciones.

-Real Decreto 6582024, de 9 de julio, por el que se modifican el Real Decreto 132/2010, de 12 de febrero, por el
que se establecen los requisitos minimos de los centros que impartan las ensefianzas del segundo ciclo de la educacion
infantil, la educacion primaria y la educacion secundaria, y el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el gue se
desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional.

-Real Decreto 86/2025, de 11 de febrero, de evaluacion y acreditacion de las competencias bisicas adguiridas por

experiencia laboral, por vias no formales de formacion y aprendizajes informales.

e  Normativa autonémica Comunidad de Castilla y Leén:

- Decreto 242024, de 21 de noviembre, por el que se establece el curriculo de los ciclos formativos de grado superior,
correspondiente a la oferta de grado D y nivel 3 del Sistema de Formacion Profesional, conducentes a la obtencion del
titulo de "T'écnico Superior, en la Comunidad de Castilla y Leon.

- Decreto 7/ 2025, de 27 de marzo, por el gue se establece el curricnlo de los cursos de especializacion de grado medio
Y de grado superior, correspondiente a la oferta de grado E, niveles 2 y 3 del sistema de FP conducentes a la obtencion
de los titulos de Especialista y de Master de F.P. en la Comunidad de Castilla y Ledn.

- Orden EDU/ 1188/ 2025, de 22 de octubre, por la que se regula la formacién modular de las enseiianzas de grados
D y E, niveles 2 y 3 del sistema de formacion profesional en la Conunidad de Castilla y 1edn.

- Orden EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion
académica de los alummnos que cursen enseiianzas de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Ledn.
- Orden EDU/1103/2014, de 17 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion
académica del alumnado que curse las ensenianzas de Formacion Profesional Bdsica en la Comunidad de Castilla y
Ledn, y se modifica la Orden EDU 2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y
la acredjtacion académica de los alumnos que cursen enseiianzas de formacion profesional inicial en la Comunidad de

Castilla y Ledn, para las enseianzas de formacion profesional bdsica.
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ANEXO II

Espacios y equipamientos necesarios para el desarrollo del ciclo formativo segin la ORDEN

EDU/1312/2024, de 26 de noviembre, por la que se concretan los aspectos especificos del curricnlo del Ciclo

Formativo de Grado Superior en Direccion de Cocina en la Comunidad de Castilla y Leon.

Espacios:
HEspacio formativo Superficie en m2
30 alumnos 20 alumnos
Aula polivalente 60 40
Taller de cocina 210 210
Taller de Panaderia y Reposteria 150 120

Tabla 3 Espacios necesarios para el desarrollo del ciclo formativo. Fuente ORDEN/EDU/ 1312/ 2024

Equipamientos:

Espacio formativo

Equipamiento

Aula polivalente

Mobiliario de aula. PC’s instalados en red. Equipamiento informatico en
red. Aplicaciones informaticas de uso general y especifico del ciclo

formativo.

Taller de cocina

Generadores de calor: fogones, freidoras, salamandras, planchas, hornos,
etc.

Generadores de frio: caimaras de refrigeracién, de congelacién, abatidores
de temperatura, armarios frigorificos, mesas refrigeradas, etc. Bateria de
cocina: material de coccién, de preparacion y conservacion, accesorios,
etc.

Maquina de vacio apta para liquidos y botes de conserva.

Material electromecanico: procesador de alimentos, cortadoras, picadoras,
brazos trituradores, etc.

Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos, carros, estantes, campanas,
armarios, etc.

Equipo informatico con software para control de stocks y comandas e

impresora / pantalla.

Taller de Panaderia

y Reposteria

Camaras de refrigeracién y congelacion.

Armario de fermentacién controlada.

Vitrinas expositoras con sistema de refrigeracion e iluminacién.
Mesas de trabajo de acero inoxidable.

Mobiliario en acero inoxidable para la guarda del utillaje.

Batidoras, amasadoras, divisoras, laminadoras e inyectoras.
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Maquina de vacio apta para liquidos y botes de consetva.

Freidoras, hornos, bafios maria y cazos eléctricos.

Cocina con al menos dos focos de calor.

Temperador de cobertura.

Elaboradora de helados o mantecadora.

Balanzas de precision y basculas.

Carros portalatas y su correspondiente juego de latas para hornear.
Termoémetros, cronémetros, pesajarabes o refractémetros, cepillos,
pinceles, cuchillas, y otros utiles propios de la profesion.

Utensilios para contener: cuencos, cubetas, bandejas, moldes.
Utensilios para medir: jarras medidoras.

Utensilios para mezclar: lenguas, espatulas.

Utensilios para extender y cortar: espatulas y cuchillos de diferente
tamanfo.

Utensilios para escudillar: juegos de boquillas para mangas pasteleras y
mangas reutilizables y desechables.

Aros, hilador de huevo, chinos, coladores, tamices, planchas quemadoras
de azdcar (salamandra), arafias, cazos, marmol, moldes para bombones,
tenedores de bafio.

Fregaderos y lavamanos.

Bateria de coccién.
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ANEXO III

El Articulo 6 del Real Decteto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico
Superior en Direcciéon de Cocina y se fijan sus enseflanzas minimas relaciona de cualificaciones y

unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Cualificaciones profesionales:

a) Direccién y produccién en cocina HOT332_3 (Real Decreto 1700/2007, de 14 de
diciembre, por el que se complementa el Catilogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
mediante el establecimiento de trece cualificaciones profesionales de la familia profesional hostelerfa
y turismo):

UC2280_3: Disefar ofertas gastronémicas en términos de menus, cartas o analogos.

UC2281_3: Gestionar unidades de produccién culinaria.

UC2282_3: Dirigir los procesos de elaboracion y presentacién de los platos que componen
la oferta gastronémica del establecimiento.

UC2283_3: Prevenir riesgos laborales y garantizar la higiene, la seguridad alimentaria y la
proteccién medioambiental en las actividades de hostelerfa.

UC1064_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.

b) Cocina HOT093_2 (Real Decteto 295/2004, de 20 de febrero, por el que se establecen
determinadas cualificaciones profesionales que se incluyen en el Catdlogo nacional de cualificaciones
profesionales, asi como sus correspondientes médulos formativos que se incorporan al Catilogo
modular de formacién profesional):

UCO0711_2 - Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en hostelerfa.

¢) Gestion de procesos en servicios de restauracion HOT680_3 (Real Decreto 100/2019, de
1 de marzo, por el que se establecen dos cualificaciones profesionales de la familia profesional
Hosteleria y Turismo, que se incluyen en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, y se
modifica el Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre):

UC1104_3: Gestionar y dirigir departamentos de servicio de restauracion.

UC2283_3: Prevenir riesgos laborales y garantizar la higiene, la seguridad alimentaria y la

proteccién medioambiental en las actividades de hosteleria.

d) Gestién de productos turisticos HOT772_3 (Real Dectreto 148/2022, de 22 de febrero,

por el que se establecen, actualizan y suprimen determinadas cualificaciones profesionales de las
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familias profesionales Agraria, Artes Graficas, Hosteleria y Turismo, Industrias Alimentarias y
Quimica, recogidas en el Catilogo Nacional de Cualificaciones Profesionales):
UC9999_3: Comunicarse en lengua inglesa con un nivel de usuario independiente (B1), segun

el marco comun europeo de referencia para las lenguas, en el ambito profesional.

ANEXO V A)

Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas con los médulos profesionales
para su convalidacion

Unidades de competencia acreditadas Médulos profesionales convalidables
UC2282_3: Dirigir los procesos de elaboracion y presentacién de los platos que 0497. Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina.
componen la oferta gastrondmica del establecimiento. 0499. Procesos de elaboracion culinaria.
UC2280_3: Disefiar ofertas gastrondmicas en términos de menis, cartas o andlogos. 0498. Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina.

UC2280_3: Disefar ofertas gastrondmicas en términos de menis, cartas o analogos. - : ) )
: . . ] o 0436. Control del aprovisionamiento de materias primas.

UC1064_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.

UC2281_3: Gestionar unidades de produccion culinaria. 0500. Gestién de la produccion en cocina.

UC1104_3: Gestionar y dirigir departamentos de servicio de restauracion. 0504. Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion.

UC1104_3: Gestionar y dirigir departamentos de servicio de restauracion.

UC2280_3: Disenar ofertas gastrondmicas en términos de menus, cartas o analogos. 0503. Gestidn administrativa y comercial en restauracién.

UC9993_3: Comunicarse en lengua inglesa con un nivel de usuario independiente (B1),

. - ; L - 0179. Inglés profesional (GS).
segun el marco comin europeo de referencia para las lenguas, en el ambito profesional. !

Lustracion 3 Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas con los mddulos profesionales para su

convalidacion. Fuente: RD 687/2010 de 20 de mayo

ANEXO V B)
Correspondencia de los médulos profesionales y unidades de competencia para su
acreditacion
Médulos profesionales superados Unidades de competencia acreditables

UC2280_3: Disefiar ofertas gasfrondmicas en términos de mends, cartas o andlogos.

0436. Control del aprovisionamiento de materias primas. UC1084_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.

0497 Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina. UC2282_3: Dinigir los procesos de elaboracion y presentacion de los platos que
0498. Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina. componen la oferta gastronémica del establecimiento.

0499, Procesos de elaboracion culinaria. UC2280_3: Disefiar ofertas gastrondmicas en términos de mends, cartas o andlogos.
0500. Gestion de la produccién en cocina. UC2281_3: Gestionar unidades de produccian culinaria.

UCO711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en
hosteleria.

UC2283_3 - Prevenir riesgos laborales y garantizar la higiene, la seguridad alimentaria y
la proteccion medioambiental en las actividades de hosteleria.

0501. Gestion de la calidad y la seguridad e higiene alimentaria.

UC1104_3: Gestionar y dirigir departamentos de servicio de restauracion.

0503. Gestion administrativa y comerdial en restauracion. UC2280_3: Disefiar ofertas gastrondmicas en términos de mends, cartas o analogos.

0504. Recursos humanos y direccién de equipos en restauracion. UC1104_3: Gestionar y dirigir departamentos de servicio de restauracion.

UC9995_3: Comunicarse en lengua inglesa con un nivel de usuario independiente (B1),

0173. Inglés profesional (GS). segln el marco comin europeo de referencia para las lenguas, en el mbito profesional.

Llnstracion 4 Correspondecia de los mddulos profesionales y unidades de competencia para su acreditacion. Fuente:

RD 687/2010 de 20 de mayo

45



ANEXO IV

Identificacion del titulo

El titulo de Técnico Superior en Direcciéon de Cocina queda identificado por los siguientes elementos:
Denominacién: Direccién de Cocina.
Nivel: Formaciéon Profesional de Grado Superior.
Duracién: 2.000 horas.
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Referente europeo: CINE-5b (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion)

Fuente: Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en
Direccion de Cocina y se fijan sus enseiianzas minimas (BOE» niim. 143, de 12/06/2010 p. 4)

Perfil profesional

El articulo 3 del Rea/ Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en
Direccion de Cocina y se fijan sus enseiianzas minimas, define:

El pertil profesional del titulo de Técnico Superior en Direcciéon de Cocina al establecer que queda
determinado por su competencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales, y por
la relacién de cualificaciones y, en su caso, unidades de competencia del Catalogo Nacional de

Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo. (p. 50075)

Competencia general

En base al Articulo 4 del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Téenico
Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefiangas minimas:

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar la produccion y el servicio en
cocina, determinando ofertas y recursos, controlando las actividades propias del aprovisionamiento,
produccién y servicio, cumpliendo los objetivos econémicos, siguiendo los protocolos de calidad
establecidos y actuando segin normas de higiene, prevenciéon de riesgos laborales y proteccién

Ambiental. (p.50075)

Competencias profesionales, personales y sociales

El articulo 5 del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en

Direccion de Cocina y se fijan sus enseiianzas minimas: define las competencias generales, personales y
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sociales del Titulo.
Sefialamos las competencias propias de médulo “Procesos de Elaboracion Culinaria”, mientras que

las competencias generales, personales y sociales del Titulo lo incluimos en el Anexo IV

Se destacan en negrita las propias del médulo “Procesos de Elaboracion Culinaria”.

a) Definir los productos que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parametros del proyecto
estratégico.

b) Disefiar los procesos de produccion y determinar la estructura organizativa y los recursos
necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

c) Determinar la oferta de productos culinarios, teniendo en cuenta todas sus variables, para
fijar precios y estandarizar procesos.

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de
produccion.

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucion de materias primas, en
condiciones idoneas, controlando la calidad y la documentacion relacionada.

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, utiles y herramientas.

g) Verificar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que es necesario aplicar a las
diversas materias primas para su posterior utilizacion.

h) Organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la
estandarizacion de los procesos, para su posterior decoracion/terminacion o conservacion.
i) Supervisar la decoracion/terminacion de las elaboraciones segun necesidades y protocolos
establecidos, para su posterior conservacion o servicio.

i) Verificar los procesos de envasado y/o conservacién de los géneros y elaboraciones culinarias,
aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar su calidad y evitar
riesgos alimentarios.

k) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestacién de los mismos,
teniendo en cuenta el ambito de su ejecucion y los protocolos establecidos.

1) Cumplimentar la documentacién administrativa relacionada con las unidades de
produccién en cocina, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad
que pueda derivarse, utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para
cumplir con sus expectativas y lograr su satisfaccion.

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
cientificos, técnicos y tecnolégicos relativos a su entorno profesional, gestionando su
formacion y los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las
tecnologias de la informacién y la comunicacion.

fi) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito
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de su competencia, con creatividad, innovacién y espiritu de mejora en el trabajo personal y
en el de los miembros del equipo.

o) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con
responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, asi como,
aportando soluciones a los conflictos grupales que se presentan.

p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad
utilizando vias eficaces de comunicacion, transmitiendo la informacién o conocimientos
adecuados, y respetando la autonomia y competencia de las personas que intervienen en el
ambito de su trabajo.

q) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y aplicando
los procedimientos de prevencién de riesgos laborales y ambientales de acuerdo con lo establecido
por la normativa y los objetivos de la empresa.

t) Supervisar y aplicar procedimientos de gestiéon de calidad, de accesibilidad universal y de disefio
para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccion o prestacion de
servicios.

s) Realizar la gestién basica para la creacién y funcionamiento de una pequefia empresa y tener
iniciativa en su actividad profesional con sentido de la responsabilidad social.

t) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional, de
acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente, participando activamente en la vida econémica,

social y cultural. (pp. 50076-50077)

Relacion de las cualificaciones y unidades de competencia CNECP

La relacién entre el titulo Técnico Superior en Direccién de Cocina y las cualificaciones y unidades

de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales se adjunta en el ANEXO II.

Entorno profesional

En virtud del articulo 7 del Rea/ Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de
Técnico Superior en Direcciéon de Cocina y se fijan sus enseflanzas minimas:

Las personas con este perfil profesional ejercen su actividad tanto en grandes como en
medianas y pequefias empresas, principalmente del sector de hosteleria y, en concreto, del subsector
de restauracion, pudiendo actuar en los pequefios establecimientos, en muchas ocasiones, como
propietario o propietaria y responsable de cocina simultineamente. Aunque su actividad profesional
se desarrolla habitualmente en establecimientos de caracter privado, también puede desarrollatla en
establecimientos publicos, en el sector educativo, sanitario o de servicios sociales. Las ocupaciones y

puestos de trabajo mas relevantes seran los siguientes:
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- Director de alimentos y bebidas
- Director de cocina

- Jefe de produccién en cocina

- Jefe de cocina

- Segundo jefe de cocina

- Jefe de operaciones de catering
- Jefe de partida

- Cocinero

- Encargado de economato y bodega

Objetivos generales del titulo

Los objetivos del titulo de Técnico Superior en Formacién Profesional (FP) son: capacitar al
alumnado para ejercer una profesiéon especifica con responsabilidad y supervision de tareas
técnicas; facilitar su insercién laboral de manera inmediata y ofrecer herramientas y capacidad para
gestionar para el desarrollo profesional y la adaptacién a cambios laborales; ademas de desarrollar
competencias  técnicas, habilidades transversales como la digitalizacion o sostenibilidad, y

capacidades de emprendimiento con los conocimientos juridicos laborales necesarios.

Real Decreto 687/ 2010, de 20 de mayo (BOE de 12 de junio) Decreto 25/2011, de 9 de junio (BOCyL. de 15 de
Junio)

El titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina, tiene los siguientes objetivos enmarcados de
las letras A hasta W. En lo especifico, resalto en negrita los objetivos del médulo Procesos de

Elaboracién Culinaria.

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial, identificando y analizando los componentes del
mismo, para definir los productos que ofrece la empresa.

b) Identificar los productos que ofrece la empresa, reconociendo sus caracteristicas, para disefiar los
procesos de produccion.

c) Reconocer los procesos de produccién, analizando sus caracteristicas y sus fases, para
determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios.

d) Identificar los componentes de la oferta gastronémica, analizando y caracterizando sus variables,
para determinar la oferta de productos culinarios.

e) Identificar las necesidades de produccion, caracterizando y secuenciando las tareas, para
programar actividades y organizar recursos.

f) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas de conservacion,
para recepcionarlas, almacenatlas y distribuirlas.

g) Analizar espacios, maquinaria, tutiles y herramientas, reconociendo sus caracteristicas,
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aplicaciones y principios de funcionamiento, para controlar la puesta a punto del lugar de
trabajo.

h) Identificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en cocina,
analizando sus caracteristicas y aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboracion
y/o regeneracion.

1) Reconocer las diferentes técnicas, fases y procedimientos culinarios, identificando sus caracteristicas
y secuenciacion, para organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias.

j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionandolas con las caracteristicas del
producto final, para supetvisar la decoracién/terminacion de las elaboraciones.

k) Seleccionar métodos y equipos de envasado y conservacion, relacionando las necesidades
con las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para verificar los
procesos de envasado y/o conservacion.

1) Organizar los recursos, analizando y relacionando las necesidades con el ambito de la
ejecucion, para controlar el desarrollo de los servicios en cocina.

m) Controlar los datos originados por la produccion en cocina, reconociendo su naturaleza,
para cumplimentar la documentacion administrativa relacionada.

n) Analizar los protocolos de actuacién ante posibles demandas de los clientes, identificando
las caracteristicas de cada caso, para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o
reclamaciones, utilizando el inglés en su caso

fi) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la
evolucién cientifica, tecnolégica y organizativa del sector y las tecnologias de la informacion
y la comunicacién, para mantener el espiritu de actualizacion y adaptarse a nuevas
situaciones laborales y personales.

o) Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovaciéon para responder a los retos que se
presentan en los procesos y organizacion de trabajo y de la vida personal.

p) Tomar decisiones de forma fundamentada analizando las variables implicadas,
integrando saberes de distinto ambito y aceptando los riesgos y la posibilidad de
equivocacion en las mismas, para afrontar y resolver distintas situaciones, problemas o
contingencias.

q) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacion, supervisiéon y comunicacién en contextos de trabajo
en grupo para facilitar la organizacién y coordinacién de equipos de trabajo.

r) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacion adaptandose a los contenidos que se van a transmitir,
la finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia en los procesos de
comunicacioén.

s) Evaluar situaciones de prevencion de riesgos laborales y de proteccién ambiental, proponiendo y
aplicando medidas de prevencién personal y colectiva, de acuerdo a la normativa aplicable en los

procesos del trabajo, para garantizar entornos seguros.
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t) Identificar y proponer las acciones profesionales necesarias para dar respuesta a la accesibilidad
universal y al diseflo para todos

u) Identificar y aplicar parametros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el proceso de
aprendizaje para valorar la cultura de la evaluacién y de la calidad y ser capaces de supervisar y mejorar
procedimientos de gestion de calidad.

v) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y de iniciativa
profesional, para realizar la gestién basica de una pequefia empresa o emprender un trabajo.

w) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en cuenta el marco

legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

Moédulos del titulo

El médulo profesional la unidad basica de organizaciéon curricular en la Formacién
Profesional Especifica. En este contexto podria ser considerado como un sinénimo de area o materia.
Son estudios asociados a las unidades de competencia requeridas, sirven para organizar la formacién
asociada a una cualificacioén profesional, de manera que se pueda adquirir a través de un itinerario de
aprendizaje establecido.

La Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracién de la Formacion
Profesional, en su articulo 10 establece que el Catilogo Modular de Formacién Profesional es el
instrumento del Sistema Nacional de Formacién Profesional que ordena los médulos profesionales
de formacién profesional asociados a cada uno de los estindares de competencias profesionales. Este
catalogo modular determinara los médulos profesionales vinculados a cada uno de los estandares de
competencias profesionales recogidos en el Catdlogo Nacional de Estandares de Competencias

Profesionales.

Moédulos del Titulo de Técnico Superior en Direcciéon de Cocina: cddigo, duracion del
curriculo en horas, curso y ECTS
CODIGO | NOMBRE CURSO | HORAS | ECTS
0496 Control del aprovisionamiento de matetias primas 1° 68 3
0497 Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina | 1° 238 19
0499 Procesos de elaboracion culinaria 1° 374 19
0501 Gestién de la calidad y de la seguridad e higiene | 1° 102 6
alimentaria
0179 Inglés profesional (GS) 1° 68
1709 Itinerario personal para la empleabilidad I 1° 102
Moédulo optativo 1 1° 34
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Moédulos del Titulo de T'écnico Superior en Direccion de Cocina: codigo, duracion del

curriculo en horas, curso y ECTS

1665 Digitalizacién aplicada a los sectores productivos | 2° 34
G9)
0498 Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 2° 165 14
0500 Gestién de la produccién en cocina 2° 264 17
0502 Gastronomia y nutricién 2° 99 3
0503 Gestion administrativa y comercial en restauracion 2° 165 5
0504 Recursos humanos y direccién de equipos en | 2° 66 3
restauracion
1708 Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 2° 34
1710 Itinerario personal para la empleabilidad 11 2° 68
Moédulo optativo 11 2° 54
0505 Proyecto intermodular de direccién de cocina 65
TOTAL 2000

Tabla 4 Mddulos del Titulo de TSDC. Elaboracién propia a partir de RD 500/ 2024 y ORDEN

EDU/1312/2024

RESULTADO DE APRENDIZAJE

CRITERIOS DE EVALUACION

R1: Organiza los “procesos de

elaboracion culinaria”,
determinando  sus fases y
relacionandolas con las

caracteristicas de los productos

que se pretenden obtener

a) Se han caracterizado los diversos ambitos de la
produccién y del servicio en cocina.

b) Se han descrito y caracterizado los documentos
relacionados con la produccién en cocina.

¢©) Se han identificado y secuenciado mediante diagramas
las diversas fases de la produccién culinaria, asi como los
protocolos de actuacion relacionados con cada una.

d) Se ha reconocido e interpretado la terminologia
relacionada con la produccién culinaria.

e) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi
como de equipos, ttiles, herramientas y otros.

f) Se han tenido en cuenta las posibles necesidades de
coordinacién con el resto del equipo de cocina y otros
departamentos.

@) Se han determinado los procedimientos intermedios de

conservacion o mantenimiento, teniendo en cuenta las
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necesidades de las elaboraciones y su uso postetiot.

h) Se han determinado los procesos, buscando una
utilizacion racional de los recursos materiales vy
energéticos.

1) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de

proteccién ambiental

R2. Aplica técnicas de coccion,
relacionando las transformaciones
fisico-quimicas que se producen
alimentos las

en los con

caracteristicas del producto final.

a) Se han caracterizado las diversas transformaciones
fisico—quimicas que produce el calor en los alimentos.

b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de
coccién.

¢) Se han identificado y relacionado las técnicas de coccidén
con respecto a sus posibilidades de aplicacién a diversos
géneros.

d) Se han relacionado y determinado las necesidades
previas al desatrollo de las diversas técnicas de coccion.
e) Se han identificado las fases y formas de operar
distintivas en la aplicacién de cada técnica.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de coccidén
siguiendo los protocolos de actuacion establecidos.

@) Se han distinguido posibles alternativas en funcién de
los resultados obtenidos y se han valorado su repercusion
en la calidad del producto final.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad

laboral y de proteccién ambiental.

R3. Elabora productos culinarios
basicos aplicando las diferentes

técnicas asociadas.

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones.

b) Se han caracterizado las diversas fases y técnicas
aplicables durante los procesos de produccion de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

©) Se ha interpretado correctamente toda la informacion
previa necesatia.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previos al desarrollo de los diversos
procedimientos.

e) Se han realizado los procedimientos de obtencién de
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elaboraciones bésicas de multiples aplicaciones siguiendo
los protocolos de actuacion establecidos.

f) Se ha relacionado la aplicacion y funcionalidad de las
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones con los
diversos productos culinarios basicos y su calidad final.

@) Se han ejecutado las tareas de obtencién de productos
culinarios basicos siguiendo los protocolos de actuacion
establecidos.

h) Se han determinado las posibles medidas de correccion
en funcién de los resultados obtenidos.

i) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de
costes de las elaboraciones culinarias, aplicando los
procedimientos para obtener rendimientos y escandallos.
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad

laboral y de proteccién ambiental.

R4. Realiza acabados y
presentaciones relacionando sus
caracteristicas con la elaboracion

culinaria a la que acompafan.

a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y
decoraciones, asi como sus posibles aplicaciones.

b) Se han determinado las normas bésicas para decorar y
presentar productos culinarios.

¢) Se han determinado las guarniciones y decoraciones
adecuandolas a la elaboracién a la que acompafian

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previamente al desarrollo de las
tareas.

e) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones
siguiendo los protocolos de actuacién establecidos.

f) Se ha justificado la relacién entre guarnicion,
decoracién, acabado y presentacion.

2) Se han verificado y dispuesto todos los elementos que
configuran el producto culinario siguiendo criterios
estéticos.

h) Se han identificado, justificado y aplicado las técnicas
de envasado y conservacién necesarias para los productos
semielaborados  y/o  acabados  siguiendo  los
procedimientos establecidos.

i) Se han determinado las posibles medidas de correccion
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en funcién de los resultados obtenidos.
j) Se han realizado todas las operaciones, teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad

laboral y de proteccién ambiental.

R5. Desarrolla el servicio en
cocina valorando sus
implicaciones en la satisfaccion

del cliente.

a) Se han identificado y caracterizado los diferentes tipos
de servicio en cocina.

b) Se han descrito las operaciones previas al desatrollo de
los diversos servicios en cocina.

¢) Se ha reconocido la documentacién relacionada con los
servicios en cocina, as{ como la formalizacién y flujo de la
misma.

d) Se han identificado las necesidades de coordinacién
durante el servicio.

e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
clementos necesarios previamente al desarrollo de los
servicios.

f) Se han ejecutado las tareas propias del servicio en
tiempo y forma, siguiendo los protocolos establecidos.

@) Se han realizado las tareas de recogida de géneros y
adecuacién de zonas tras la finalizacion del servicio,
siguiendo los procedimientos establecidos.

h) Se han identificado los protocolos de actuacién frente
a diferentes tipos de quejas, sugerencias y reclamaciones.
1) Se han realizado todas las operaciones, teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad

laboral y de proteccién ambiental.
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