ANEXO IV

Modelo de Programacion didactica

CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD: HOTR0108 Operaciones basicas de cocina

DURACION DEL CERTIFICADO: 350 horas | FECHAS DE IMPARTICION:
CENTRO DE FORMACION: System Centro de Formacién S.L.
DIRECCION: C/O’Donnell, 10 | LOCALIDAD: Sevilla | PROVINCIA: Sevilla

PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO (con unidades formativas)

IDENTIFICACION DEL MODULO: MF0255_1: Aprovisionamiento, preelaboracién y conservacién culinarios. HORAS: 120 horas

Objetivo general del médulo: Conocer las diferentes operaciones de aprovisionamiento, las técnicas de preelaboracion asi como los métodos de
conservacion de los productos culinarios.

UNIDAD FORMATIVA: UF0053 Aplicacién de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauracion HORAS: 30 horas
st ST Contenidos Estrategias metodoldgicas, af:ti)/id.ades de aprendizaje Esp?cios,.instalaciones y
y recursos didacticos equipamiento
C1: Analizar y aplicar las normas Pantallas de contenido teérico que combina bloques de - Plataforma virtual de
y condiciones higiénico- texto con elementos graficos, animaciones, audios y disefios aprendizaje para la gestion de
sanitarias referidas a las interactivos. Los métodos didacticos utilizados son el método los contenidos, el
expositivo, donde hay una comunicacion unidireccional del seguimiento y evaluacion de

unidades de produccién o

. . . . contenido, y el método interrogativo, en el que a través de los participantes.
servicio de alimentos y bebidas, i |
ara evitar riesgos de preguntas y respuestas se adquieren los contenidos de
P . . g . . aprendizaje. - Equipo informético y
toxiinfecciones alimentarias y elementos de hardware tales
contaminacion ambiental. Actividades no evaluables de autocorreccién intercaladas como: webcam, altavoces, y
dentro del contenido multimedia (tareas). micréfono.

Prueba Autoevaluaciéon de 10 preguntas tipo test evaluadas. Sistema operativo y software
En el caso que la respuesta sea incorrecta se le indica el de aplicacién de entorno
apartado de estudio y refuerzo que deberia revisar. Windows 7.

Actividades evaluables tedrico-practicas. En ellas se aplican
y ejecutan los conocimientos y habilidades detallados en los
criterios de evaluacién de la capacidad.

Los métodos didacticos utilizados son el método activo y el
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método demostrativo donde se requiere la participacion
directa del alumno. El formador, en estos casos, actia como
orientador, dinamizador y facilitador del aprendizaje.

Recursos didacticos: Contenidos multimedia, manuales en
formato e-book y documentacién complementaria.

CE1.1 Identificar e interpretar las
normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas
con instalaciones, locales, utillaje y
manipulacion de alimentos.

CE1.1 Identificar e interpretar las
normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento
relacionadas con instalaciones,
locales, utillaje y manipulacion de
alimentos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)
UD1 Aplicacién de las normas 'y
condiciones de seguridad en las
zonas de produccidn y servicio de
alimentos y bebidas.

1.1 Condiciones especificas de
seguridad que deben reunir los
locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la
magquinaria y el pequefio material
caracteristicos de las unidades de
produccion y servicio de alimentos
y bebidas.

1.2 Identificacion y aplicacién de
las normas especificas de
seguridad.

CE1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con
instalaciones, locales, utillaje y manipulacion de alimentos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E1: Ejercicio conceptual: Descripcién de elementos.
Actividad en la que el alumno tiene que indicar las
caracteristicas de diferentes elementos externos que
componen la estructura de un local.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E2: Ejercicio conceptual: Concepto de trazabilidad.

A partir de la lectura del material adicional, el alumno debe
describir con sus propias palabras el concepto de trazabilidad
e indicar las ventajas y desventajas que este presenta.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E3: Ejercicio practico: Lavado de manos.

Ejercicio practico en el que el alumno debe grabarse en video
donde muestre el correcto lavado de las manos.

CE1.2 Clasificar e interpretar el
etiquetado de productos y Utiles de
limpieza mas comunes, de acuerdo
con sus aplicaciones, describiendo

CE1.2 Clasificar e interpretar el
etiquetado de productos y utiles
de limpieza mas comunes, de
acuerdo con sus aplicaciones,

CE1.2 Clasificar e interpretar el etiquetado de productos y
utiles de limpieza mas comunes, de acuerdo con sus
aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas, modos de
utilizacion y respeto al medioambiente.
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propiedades, ventajas, modos de
utilizacién y respeto al
medioambiente.

CE1.3 Identificar los productos y
utiles de limpieza autorizados y usar
los adecuados en cada caso,
atendiendo a las caracteristicas de
las unidades de produccién o
servicio de alimentos y bebidas.

describiendo propiedades,
ventajas, modos de utilizacion y
respeto al medioambiente.

CE1.3 Identificar los productos y
utiles de limpieza autorizados y
usar los adecuados en cada caso,
atendiendo a las caracteristicas
de las unidades de produccion o
servicio de alimentos y bebidas.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)
UD3 Limpieza de instalaciones y
equipos propios de las zonas de
produccion y servicio de alimentos
y bebidas.

3.1. Productos de limpieza de uso
comun: tipos y clasificacidn.

3.2. Caracteristicas principales del
uso de detergentesy
desinfectantes

3.3. Medidas de seguridad y
normas de almacenaje.

3.4. Interpretacion de las
especificaciones.

3.5. Sistemas y métodos de
limpieza: aplicaciones de los
equipos y materiales basicos.

3.6. Procedimientos habituales:
tipos y ejecucion.

CE1.3 Identificar los productos y utiles de limpieza
autorizados y usar los adecuados en cada caso, atendiendo
a las caracteristicas de las unidades de produccion o servicio
de alimentos y bebidas.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E11: Ejercicio practico: Limpieza y desinfeccion de
instalaciones.

Actividad en la que el alumno debe grabarse en video donde
se muestre la forma correcta de limpiar y desinfectar la
encimera de una cocina.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E12: Analisis de sintesis: Esquema acerca del
almacenamiento de productos quimicos.

A partir de la documentacién complementaria proporcionada
en la actividad, el alumno debe realizar un esquema en el
que se muestren las medidas de seguridad y las normas de
almacenaje.

CE1.4 Clasificar y explicar los riesgos
y toxiinfecciones alimentarias mas
comunes, identificando sus posibles
causas.

CE1.4 Clasificar y explicar los
riesgos y toxiinfecciones
alimentarias mas comunes,
identificando sus posibles causas.

CE1.4 Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones
alimentarias mas comunes, identificando sus posibles
causas.
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Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)
UD2 Cumplimientos de las normas
de higiene alimentaria 'y
manipulacién de alimentos.

2.3. Importancia de las buenas
practicas en la manipulacion de
alimentos.

2.5. Riesgos para la salud
derivados de una incorrecta
manipulacidén de los alimentos.
2.6. Conceptos y tipos de
enfermedades transmitidas por
los alimentos.

2.7. Alteracién y contaminacion de
los alimentos: conceptos, causas y
factores contribuyentes.

2.8. Fuentes de contaminacion de
los alimentos: fisicas, quimicas y
bioldgicas.

2.9. Fuentes de contaminacion.
2.10. Principales factores que
contribuyen al crecimiento
bacteriano.

2.11. Salud e higiene personal:
factores, materiales y
aplicaciones.

2.12. Manejo de residuos.

2.13. Asuncion de actitudes y
habitos de los manipuladores de
alimentos.

2.14. Limpieza y desinfeccion:
diferenciacién de conceptos.
2.15. Control de plagas: finalidad
de la desinfeccidn y desratizacion.
2.16. Materiales en contacto con

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E4: Ejercicio practico: Estudio del caso de real.

A partir de la visualizacién de un video y con ayuda de
material complementario, el alumno debe indicar todas las
acciones que ha detectado como incorrectas.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E5: Ejercicio conceptual: Enfermedades y toxiinfecciones
alimentarias.

Actividad conceptual en la que el alumno debe clasificar una
serie de enfermedades en funcién de las vias contagio, de la
contaminacién con el alimento y de los sintomas surgidos.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E6: Ejercicio practico: Anisakis

A partir de la visualizacidn de un video el alumno debe
contestar a varias preguntas vinculadas al Anisakis.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)
E7: Ejercicio practico: Habitos higiénico-sanitarios en la
manipulacién de los alimentos.
A partir de la visualizacidn de un video el alumno debe
analizar las acciones y el comportamiento del cocinero.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E8: Busqueda de informacion: Elaboracion de un programa
de limpieza y desinfeccion.

Actividad en la que alumno debe buscar un programa de
limpieza y desinfeccién e indicar las acciones que se llevan a
cabo.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E9: Busqueda de informacién: Fases de un sistema de APPCC.
Actividad en la que se deben describir las fases por las que
pasa un plato de comida en un comedor escolar de acuerdo
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los alimentos: tipos y requisitos
2.18. Calidad higiénico-sanitaria:
conceptos y aplicaciones.

2.19. Autocontrol: sistema de
analisis de peligros y puntos de
control critico (APPC).

al sistema APPCC.

CE1.5 Cumplir las normas higiénico-
sanitarias y aplicar correctamente
los métodos de limpieza y orden al
operar con equipos, maquinas, utiles
y géneros y al limpiar las
instalaciones.

CE1.5 Cumplir las normas
higiénico-sanitarias y aplicar
correctamente los métodos de
limpieza y orden al operar con
equipos, maquinas, utiles y
géneros y al limpiar las
instalaciones.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)
UD3 Limpieza de instalaciones y
equipos propios de las zonas de
produccion y servicio de alimentos
y bebidas.

3.5. Sistemas y métodos de
limpieza: aplicaciones de los
equipos y materiales basicos.

3.6. Procedimientos habituales:
tipos y ejecucion.

UD4 Uso de uniformesy
equipamiento personal de
seguridad en las zonas de
produccion y servicio de alimentos
y bebidas.

4.1. Uniformes de cocina: tipos.
4.2. Prendas de proteccion: tipos,
adecuacion y normativa.

4.3 Uniformes del personal de
restaurante-bar.

CE1.5 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar
correctamente los métodos de limpieza y orden al operar
con equipos, maquinas, utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E13: Actividad de sintesis: Sobre la manipulacion de los
alimentos.

Actividad en la que el alumno debe elaborar un mapa
conceptual donde se muestren las buenas practicas en
manipulacién de alimentos.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E14: Actividad de foro (mixta): Foro de uso de uniformesy
equipamiento personal de seguridad.

Actividad basada en la metodologia mixta. De forma
autonoma, el alumno debe buscar informacion sobre los EPIs
o las prendas de vestir. Posteriormente deberan publicar sus
respuestas en el foro para compartirla con el resto de
compafieros del grupo clase y valorar una de ellas.
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UNIDAD FORMATIVA: UF0054 Aprovisionamiento de materias primas en cocina HORAS: 30 horas
_— o . E i Igicas, activi izaj Espacios, instalaciones
Objetivos especificos Contenidos strategias metodoldgicas af:tlyld.ades de aprendizaje y p , . Yy
recursos didacticos equipamiento

C1: Efectuar la recepcion de
alimentos y bebidas para su
posterior almacenaje y
distribucion.

Pantallas de contenido tedrico que combina bloques de
texto con elementos graficos, animaciones, audios y disefios
interactivos. Los métodos didacticos utilizados son el método
expositivo, donde hay una comunicacion unidireccional del
contenido, y el método interrogativo, en el que a través de
preguntas y respuestas se adquieren los contenidos de
aprendizaje.

Actividades no evaluables de autocorreccion intercaladas
dentro del contenido multimedia (tareas).

Prueba Autoevaluaciéon de 10 preguntas tipo test evaluadas.
En el caso que la respuesta sea incorrecta se le indica el
apartado de estudio y refuerzo que deberia revisar.

Actividades evaluables tedrico-practicas. En ellas se aplican
y ejecutan los conocimientos y habilidades detallados en los
criterios de evaluacién de la capacidad.

Los métodos didacticos utilizados son el método activo y el
método demostrativo donde se requiere la participacion
directa del alumno. El formador, en estos casos, actla como
orientador, dinamizador y facilitador del aprendizaje.

Recursos didacticos: Contenidos multimedia, manuales en
formato e-book y documentacién complementaria.

CE1.1 Interpretar etiquetas y
documentacién habitual que

acompania a los alimentos y bebidas

suministrados.

CE1.1 Interpretar etiquetas y
documentacion habitual que
acompaia a los alimentos y
bebidas suministrados.

Unidad de aprendizaje 1 (UA1).

CE1.1 Interpretar etiquetas y documentacion habitual que
acompana a los alimentos y bebidas suministrados.

Unidad de aprendizaje 1 (UA1).
E1: Ejercicio practico: El etiquetado de los productos
alimenticios.

Plataforma virtual de
aprendizaje para la gestion de
los contenidos, el
seguimiento y evaluacion de
los participantes.

Equipo informatico y
elementos de hardware tales
como: webcam, altavoces, y
micréfono.

Sistema operativo y software
de aplicacién de entorno
Windows 7.
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UD2 Realizacidn de operaciones
sencillas de economato y bodega
en cocina.

2.2. Almacenamiento: métodos
sencillos y aplicaciones.

2.3. Controles de almacén.

A partir de la visualizacién de un video sobre el etiquetado
de los productos, el alumno debe responder a una serie de
preguntas sobre ello.

CE1.2. Asistir en la realizacion de
operaciones de control, utilizando
medios e instrucciones aportados
para tal fin, detectando desviaciones
entre las cantidades-calidades de los
géneros solicitados y los recibidos.

CE1.2. Asistir en la realizacion de
operaciones de control,
utilizando medios e instrucciones
aportados para tal fin,
detectando desviaciones entre
las cantidades-calidades de los
géneros solicitados y los
recibidos.

Unidad de aprendizaje 1 (UA1).
UD2 Realizacidn de operaciones
sencillas de economato y bodega
en cocina.

2.3. Controles de almacén.

CE1.2. Asistir en la realizacion de operaciones de control,
utilizando medios e instrucciones aportados para tal fin,
detectando desviaciones entre las cantidades-calidades de
los géneros solicitados y los recibidos.

Unidad de aprendizaje 1 (UA1).

E2: Actividad de sintesis: Organizacion y caracteristicas de la
brigada de cocina.

El alumno debe elaborar un organigrama en el que se refleje
los perfiles profesionales que se encontrara en una brigada
de cocina describiendo ademas sus funciones.

Unidad de aprendizaje 1 (UA1).

E3: Ejercicio conceptual: El departamento de cocina.
Ubicacion y dreas.

El alumno debe disefiar un prototipo de restaurante
identificando los departamentos basicos del area de cocina.

Unidad de aprendizaje 1 (UA1).

E4: Ejercicio practico: Analisis de riesgos y puntos de control.
A partir de la lectura de un documento complementario, el
alumno debe realizar una serie de comprobaciones sobre la
distribucion y conservacion de los productos de una nevera
para detectar las desviaciones existentes entre las cantidades
y calidades de los géneros.
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CE1.3 Manipular correctamente, y
de acuerdo con la normativa
higiénico-sanitaria, tanto los equipos
de control como los propios géneros
destinados al almacén o a consumo
inmediato.

CE1.4 Ejecutar operaciones basicas
de almacenamiento de alimentos y
bebidas, ordenandolos de acuerdo
con el lugar, dimensiones,
equipamiento y sistema establecido,
y aplicando rigurosamente la
normativa higiénico-sanitaria.

CE1.3 Manipular correctamente,
y de acuerdo con la normativa
higiénico-sanitaria, tanto los
equipos de control como los
propios géneros destinados al
almacén o a consumo inmediato.

CE1.4 Ejecutar operaciones
basicas de almacenamiento de
alimentos y bebidas,
ordendandolos de acuerdo con el
lugar, dimensiones,
equipamiento y sistema
establecido, y aplicando
rigurosamente la normativa
higiénico-sanitaria.

Unidad de aprendizaje 1 (UA1).
UD1 El departamento de cocina
1.1. Definicidn y organizacion
caracteristica.

1.2. Estructuras habituales de
locales y zonas de produccién
culinaria.

UD2 Realizacidn de operaciones
sencillas de economato y bodega
en cocina.

2.3. Controles de almacén.

CE1.3 Manipular correctamente, y de acuerdo con la
normativa higiénico-sanitaria, tanto los equipos de control
como los propios géneros destinados al almacén o a
consumo inmediato.

CE1.4 Ejecutar operaciones basicas de almacenamiento de
alimentos y bebidas, ordenandolos de acuerdo con el lugar,
dimensiones, equipamiento y sistema establecido, y
aplicando rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria.

Unidad de aprendizaje 1 (UA1).

ES5: Ejercicio conceptual: Almacenamiento adecuado de los
alimentos.

A partir de la lectura de un documento complementario, el
alumno debe responder a un cuestionario sobre el
almacenamiento adecuado de los alimentos.

Unidad de aprendizaje 1 (UA1).

E6: Ejercicio conceptual: Busqueda e identificacion de
documentacién.

El alumno debe realizar una busqueda de una facturay un
albaran e identificar los apartados que constan en éstos y en
el caso de detectar fallos corregirlos.

CE1.5 Detectar posibles deterioros o
pérdidas de géneros durante el
periodo de almacenamiento,
efectuando las operaciones de
retirada e indicando los posibles
departamentos a los que se deberia

CE1.5 Detectar posibles
deterioros o pérdidas de géneros
durante el periodo de
almacenamiento, efectuando las
operaciones de retirada e
indicando los posibles

CE1.5 Detectar posibles deterioros o pérdidas de géneros
durante el periodo de almacenamiento, efectuando las
operaciones de retirada e indicando los posibles
departamentos a los que se deberia informar en los
distintos tipos de establecimientos.
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informar en los distintos tipos de
establecimientos.

departamentos a los que se
deberia informar en los distintos
tipos de establecimientos.

Unidad de aprendizaje 1 (UA1).
UD2 Realizacion de operaciones
sencillas de economato y bodega
en cocina.

2.1. Solicitud y recepcidn de
géneros culinarios: métodos
sencillos, documentacién y
aplicaciones.

2.2. AlImacenamiento: métodos
sencillos y aplicaciones.

2.3. Controles de almacén.

Unidad de aprendizaje 1 (UA1).

E19: Ejercicio practico: Almacenaje y deteccion de defectos
en materias primas

*Criterio de evaluacién y actividad que aparecen como
evaluacion de tutoria presencial (ver al final de este anexo).

CE1.6 Actuar con la responsabilidad
y honradez que requiere la
participacién en procesos de
recepcion, almacenaje y distribucion
de mercancias.

CE1.6 Actuar con la
responsabilidad y honradez que
requiere la participacion en
procesos de recepcion,
almacenaje y distribucion de
mercancias.

Unidad de aprendizaje 3 (UA3).
UD4 Desarrollo del proceso de
aprovisionamiento interno en
cocina

4.1. Formalizacién y traslado de
solicitudes sencillas.

4.2. Ejecucion de operaciones en
el tiempo y forma requeridos.

CE1.6 Actuar con la responsabilidad y honradez que
requiere la participacion en procesos de recepcion,
almacenaje y distribucion de mercancias.

Unidad de aprendizaje 3 (UA3).

E12: Actividad de sintesis: Documentos de
aprovisionamiento interno.

El alumno debe escoger entre los documentos propios de los
procesos de recepcion, almacenaje y distribucién de
mercancias y elaborar una plantilla describiendo las
caracteristicas del documento seleccionado.

Unidad de aprendizaje 3 (UA3).

E13: Analisis documental: Descripcidn de procesos de
manipulacién de alimentos.

A partir de la lectura de un documento complementario, el
alumno debe indicar las caracteristicas propias del proceso
de recepcion, el de almacenaje y el de distribucidn de las
mercancias.
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Unidad de aprendizaje 3 (UA3).

E14: Ejercicio practico: Elaboracién de un escandallo.

A partir de la receta y la féormula matematica para el calculo
de un plato ya dado, el alumno comprar la materia prima y
cumplimentar la hoja de coste o escandallo.

Unidad de aprendizaje 3 (UA3).

E15: Ejercicio practico: Elaboracidn de propuestas contra el
desperdicio alimentario.

A partir de la visualizacidn de un video sobre el desperdicio
de la comida, el alumno debe elaborar un listado de
recomendaciones para evitar el derroche alimenticio en
cocina.

Unidad de aprendizaje 3 (UA3).

E16: Ejercicio practico: Relacionar documentos de
aprovisionamiento.

A partir de las imagenes proporcionadas en el enunciado de
la actividad, el alumno debe indicar de qué documentos se
trata.
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C2: Diferenciar las materias
primas alimentarias de uso
comun en la cocina,
describiendo las principales
variedades y cualidades.

Pantallas de contenido tedrico que combina bloques de
texto con elementos graficos, animaciones, audios y diseios
interactivos. Los métodos didacticos utilizados son el método
expositivo, donde hay una comunicacion unidireccional del
contenido, y el método interrogativo, en el que a través de
preguntas y respuestas se adquieren los contenidos de
aprendizaje.

Actividades no evaluables de autocorreccion intercaladas
dentro del contenido multimedia (tareas).

Prueba Autoevaluaciéon de 10 preguntas tipo test evaluadas.
En el caso que la respuesta sea incorrecta se le indica el
apartado de estudio y refuerzo que deberia revisar.

Actividades evaluables tedrico-practicas. En ellas se aplican
y ejecutan los conocimientos y habilidades detallados en los
criterios de evaluacién de la capacidad.

Los métodos didacticos utilizados son el método activo y el
método demostrativo donde se requiere la participacion
directa del alumno. El formador, en estos casos, actia como
orientador, dinamizador y facilitador del aprendizaje.

Recursos didacticos: Contenidos multimedia, manuales en
formato e-book y documentacién complementaria.

CE2.1 Identificar las materias primas

alimentarias de uso comun,
describiendo sus caracteristicas

fisicas (forma, color, tamario, etc.),

sus cualidades gastrondmicas

(aplicaciones culinarias basicas), sus

necesidades de preelaboracion
basica y sus necesidades de
conservacion.

CE2.1 Identificar las materias
primas alimentarias de uso
comun, describiendo sus
caracteristicas fisicas (forma,
color, tamaiio, etc.), sus
cualidades gastronémicas
(aplicaciones culinarias basicas),
sus necesidades de
preelaboracion basica y sus

CE2.1 Identificar las materias primas alimentarias de uso
comun, describiendo sus caracteristicas fisicas (forma,
color, tamaiio, etc.), sus cualidades gastrondmicas
(aplicaciones culinarias basicas), sus necesidades de
preelaboracién basica y sus necesidades de conservacion.

Unidad de aprendizaje 2 (UA2).
E7: Ejercicio conceptual: Cuestionario sobre la clasificacién
alimentaria.

Plataforma virtual de
aprendizaje para la gestion de
los contenidos, el
seguimiento y evaluacion de
los participantes.

Equipo informatico y
elementos de hardware tales
como: webcam, altavoces, y
micréfono.

Sistema operativo y software
de aplicacién de entorno
Windows 7.




ANEXO IV

Modelo de Programacion didactica

necesidades de conservacidn.

Unidad de aprendizaje 2 (UA2).
UD3 Utilizacién de materias
primas culinarias y géneros de uso
comun en cocina.

3.1. Clasificacion gastronémica:
variedades mas importantes,
caracterizacion, cualidades y
aplicaciones gastronémicas
basicas.

3.2. Clasificacidn comercial:
formas de comercializacién y
tratamientos habituales que le
son inherentes; necesidades
basicas de regeneracion y
conservacion.

A partir del contenido formativo y el blog facilitado el alumno
debe responder a un cuestionario sobre la clasificacion y
caracteristicas de los alimentos propios de una cocina
profesional.

Unidad de aprendizaje 2 (UA2).

E8: Ejercicio practico: Clasificacion de los alimentos.

El alumno debe observar la despensa de su propio hogar y
agruparlos por categorias gastrondmicas que debe
fotografiar y enviar al tutor/a justificando la clasificacion
realizada.

Unidad de aprendizaje 2 (UA2).

E9: Ejercicio conceptual: Relacionar métodos de
conservacion.

El alumno debe relacionar los métodos de conservacion
existentes con su definicién correcta.

CE2.2 Describir las férmulas usuales
de presentacién de las materias
primas culinarias de uso comun,
indicando calidades, caracteristicas y
necesidades de regeneracion y
conservacion.

CE2.2 Describir las férmulas
usuales de presentacion de las
materias primas culinarias de uso
comun, indicando calidades,
caracteristicas y necesidades de
regeneracion y conservacion.

Unidad de aprendizaje 2 (UA2).
Unidad de aprendizaje 2 (UA2).
UD3 Utilizacién de materias
primas culinarias y géneros de uso
comun en cocina.

3.1. Clasificacion gastronémica:
variedades mas importantes,
caracterizacion, cualidades y
aplicaciones gastrondmicas
basicas.

CE2.2 Describir las formulas usuales de presentacion de las
materias primas culinarias de uso comtun, indicando
calidades, caracteristicas y necesidades de regeneracion y
conservacion.

Unidad de aprendizaje 2 (UA2).

E10: Ejercicio practico: Practica sobre la regeneracion de
alimentos.

El alumno debe escoger un producto deshidratado y
regenerarlo con algunos de los métodos tratados durante el
contenido formativo.

Unidad de aprendizaje 2 (UA2).

E11: Ejercicio conceptual: Descripcion sobre la presentacion
de los productos alimenticios.

A partir de la lista de productos dada, el alumno debe
especificar la presentacién comercial que se utiliza.




3.2. Clasificacién comercial:
formas de comercializacion y
tratamientos habituales que le
son inherentes; necesidades
basicas de regeneracion y
conservacion.

UNIDAD FORMATIVA:

UF0055 Preelaboracion y conservacidn culinarias

HORAS: 30 horas

Objetivos especificos

Contenidos

Estrategias metodoldgicas, actividades de aprendizaje
y recursos didacticos

Espacios, instalaciones y
equipamiento

C.1: Utilizar los equipos,
madquinas, utiles y herramientas
que conforman la dotacion
basica de los departamentos de
cocina, de acuerdo con sus
aplicaciones y en funcidn de su
rendimiento ptimo.

Pantallas de contenido tedrico que combina bloques de
texto con elementos graficos, animaciones, audios y disefios
interactivos. Los métodos didacticos utilizados son el método
expositivo, donde hay una comunicacion unidireccional del
contenido, y el método interrogativo, en el que a través de
preguntas y respuestas se adquieren los contenidos de
aprendizaje.

Actividades no evaluables de autocorreccion intercaladas
dentro del contenido multimedia (tareas).

Prueba Autoevaluaciéon de 10 preguntas tipo test evaluadas.
En el caso que la respuesta sea incorrecta se le indica el
apartado de estudio y refuerzo que deberia revisar.

Actividades evaluables tedrico-practicas. En ellas se aplican
y ejecutan los conocimientos y habilidades detallados en los
criterios de evaluacién de la capacidad.

Los métodos didacticos utilizados son el método activo y el
método demostrativo donde se requiere la participacion
directa del alumno. El formador, en estos casos, actia como
orientador, dinamizador y facilitador del aprendizaje.

Recursos didacticos: Contenidos multimedia, manuales en
formato e-book y documentacién complementaria.

- Plataforma virtual de

aprendizaje para la gestion de
los contenidos, el
seguimiento y evaluacion de
los participantes.

- Equipo informatico y
elementos de hardware tales
como: webcam, altavoces, y
micréfono.

- Sistema operativo y software
de aplicacién de entorno
Windows 7.




CE1.1 Identificar utiles y
herramientas, asi como los
elementos que conforman los
equipos y maquinaria de los
departamentos de cocina,
describiendo:

- Funciones.

- Normas de utilizacidn.

- Resultados cuantitativos y
cualitativos que se obtienen.
- Riesgos asociados a su
manipulacién.

- Mantenimiento de uso necesario.

CE1.1 Identificar utiles y
herramientas, asi como los
elementos que conforman los
equipos y maquinaria de los
departamentos de cocina,
describiendo:

- Funciones.

- Normas de utilizacién.

- Resultados cuantitativos y
cualitativos que se obtienen.
- Riesgos asociados a su
manipulacién.

- Mantenimiento de uso
necesario.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)
UD1 Uso de maquinaria y equipos
basicos de cocina.

1.1. Identificacidn y clasificacidon
segun caracteristicas
fundamentales, funciones y
aplicaciones mds comunes.

CE1.1 Identificar utiles y herramientas, asi como los
elementos que conforman los equipos y maquinaria de los
departamentos de cocina, describiendo:

- Funciones.

- Normas de utilizacion.

- Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen.
- Riesgos asociados a su manipulacion.

- Mantenimiento de uso necesario.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E1l: Ejercicio conceptual: Identificar las funciones de los
equipos de cocina.

Relacionar los diferentes tipos de horno con las caracteristicas
que le corresponden.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E2: Ejercicio conceptual: Identificar la maquinaria de una
cocina.

Identificar los tipos de equipos y utensilios que se muestran a
través de imagenes ilustrativas y describir sus caracteristicas.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E3: Busqueda de informacidn: Materiales recomendados.
Buscar informacién sobre los materiales utilizados en el
mobiliario de cocina: acero inoxidable y polietileno HDPE.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E4: Ejercicio conceptual: Relacionar los instrumentos de las
baterias de cocina.

Cuestionario sobre los elementos que conforman una bateria
de cocina para cocinar, preparar y conservar alimentos.




CE1.2 Seleccionar los utiles,
herramientas, equipos y maquinaria
idéneos en funcion del tipo de
género, instrucciones recibidas y
volumen de produccion.

CE1.2 Seleccionar los ttiles,
herramientas, equipos y
magquinaria idoneos en
funcion del tipo de género,
instrucciones recibidas y
volumen de produccion.

Unidad de Aprendizaje 1
(UA1)

UD1 Uso de maquinaria 'y
equipos basicos de cocina.
1.1 Identificacidon y
clasificacion segun
caracteristicas
fundamentales, funciones y
aplicaciones mas comunes.

CE1.2 Seleccionar los utiles, herramientas, equipos y maquinaria
idéneos en funcion del tipo de género, instrucciones recibidas y
volumen de produccidn.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E5: Ejercicio conceptual: Seleccionar utiles y equipos de trabajo
segun su funcion.

Seleccionar el generador de calor a utilizar en los casos practicos
planteados.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E6: Ejercicio practico: Identificar el uso del utillaje de una cocina.

El alumno debera seleccionar cinco utiles de cocina y fotografiarse
utilizandolos correctamente.

CE1.3 Efectuar el mantenimiento de
uso de acuerdo con instrucciones
recibidas, verificando su puesta a
punto mediante pruebas sencillas.

CE1.3 Efectuar el
mantenimiento de uso de
acuerdo con instrucciones
recibidas, verificando su
puesta a punto mediante
pruebas sencillas.

Unidad de Aprendizaje 1
(VA1)

UD1 Uso de maquinariay
equipos basicos de cocina.
1.3. Aplicacion de técnicas,
procedimientos y modos de
operacion, control y
mantenimiento

CE1.3 Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con
instrucciones recibidas, verificando su puesta a punto mediante
pruebas sencillas.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E7: Busqueda de informacion: Plan de mantenimiento.
Buscar informacion sobre los tres tipos de mantenimiento:
mantenimiento preventivo, mantenimiento correctivo y
mantenimiento predictivo.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)
E8: Ejercicio conceptual: Elaborar una ficha de limpieza.
Cumplimentar una ficha de limpieza de un comedor escolar.




caracteristicos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E9: Actividad de sintesis: Diagrama de flujo del proceso de
limpieza.

Elaborar un diagrama de flujo de un proceso de limpieza efectivo.

CE1.4 Aplicar normas de utilizacion
de equipos, maquinas y Utiles de
cocina siguiendo los procedimientos
establecidos para evitar riesgos y
obtener resultados
predeterminados.

CE1.4 Aplicar normas de
utilizacién de equipos,
maquinas y utiles de cocina
siguiendo los
procedimientos establecidos
para evitar riesgos y obtener
resultados
predeterminados.

Unidad de Aprendizaje 1
(UA1)

UD1 Uso de maquinaria 'y
equipos basicos de cocina.
1.3. Aplicacion de técnicas,
procedimientos y modos de
operacion, control y
mantenimiento
caracteristicos.

CE1.4 Aplicar normas de utilizacidon de equipos, maquinas y utiles
de cocina siguiendo los procedimientos establecidos para evitar
riesgos y obtener resultados predeterminados.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E10: Ejercicio conceptual: Buenas practicas en prevencion de
riegos en la cocina.

A partir de un documento complementario, se debera completar
una tabla resumen que muestre los factores de riesgo en
hosteleria y sus medidas preventivas.

C2: Caracterizar cortes y piezas y
realizar las operaciones de
preelaboracidn de los géneros
culinarios mas comunes, en
funcidn del plan de trabajo
establecido, de las
elaboraciones culinarias que se
vayan a realizar o de las
necesidades de
comercializacion.

Pantallas de contenido tedrico que combina bloques de texto con
elementos graficos, animaciones, audios y disefios interactivos.
Los métodos didacticos utilizados son el método expositivo, donde
hay una comunicacion unidireccional del contenido, y el método
interrogativo, en el que a través de preguntas y respuestas se
adquieren los contenidos de aprendizaje.

Actividades no evaluables de autocorreccion intercaladas dentro
del contenido multimedia (tareas).

Prueba Autoevaluacion de 10 preguntas tipo test evaluadas. En el

Plataforma virtual de
aprendizaje para la gestion de
los contenidos, el
seguimiento y evaluacion de
los participantes.

Equipo informatico y
elementos de hardware tales
como: webcam, altavoces, y
micréfono.




caso que la respuesta sea incorrecta se le indica el apartado de
estudio y refuerzo que deberia revisar.

Actividades evaluables tedrico-practicas. En ellas se aplican 'y
ejecutan los conocimientos y habilidades detallados en los
criterios de evaluacién de la capacidad.

Los métodos didacticos utilizados son el método activo y el
método demostrativo donde se requiere la participacion directa
del alumno. El formador, en estos casos, actia como orientador,
dinamizador y facilitador del aprendizaje.

Recursos didacticos: Contenidos multimedia, manuales en
formato e-book y documentacién complementaria.

CE2.1 Describir los cortes o piezas
mas usuales y con denominacién
propia asociados a los géneros
culinarios mas comunes.

CE2.1 Describir los cortes o
piezas mas usuales y con
denominacién propia
asociados a los géneros
culinarios mas comunes.

Unidad de Aprendizaje 2
(UA2)

UD3 Preelaboracién de
géneros culinarios de uso
comun en cocina.

3.3. Cortes y piezas mas
usuales: clasificacion,
caracterizacion y
aplicaciones.

CE2.1 Describir los cortes o piezas mas usuales y con
denominacion propia asociados a los géneros culinarios mas
comunes.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)
E11: Ejercicio conceptual: Relacionar cortes y piezas animales.
Relacionar los tipos de corte con el animal al que pertenecen.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E12: Ejercicio conceptual: Categorias de la carne de cordero.
Indicar las diferentes categorias de carne del cordero y clasificar
los cortes en cada una de ellas.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)
E13: Ejercicio practico: Cortes de pollo.

Identificar las partes de un pollo a partir de la imagen presentada.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E14: Ejercicio practico: Cortes de hortaliza.

El alumno debera grabarse en video cortando una hortaliza con el
tipo de corte que elija.

Sistema operativo y software
de aplicacién de entorno
Windows 7.




Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E15: Ejercicio conceptual: Cortes carne de cerdo.

A partir de las imagenes mostradas, se deben describir las
caracteristicas de los distintos cortes del cerdo y su utilizacién en
cocina.

CE2.2 Efectuar las operaciones de
regeneracion que precisan las
materias primas de uso mas comun
de acuerdo con su estado para su
posterior preelaboracion.

CE2.2 Efectuar las
operaciones de
regeneracion que precisan
las materias primas de uso
mas comun de acuerdo con
su estado para su posterior
preelaboracion.

Unidad de Aprendizaje 2
(UA2)

UD2 Regeneracion de
géneros y productos
culinarios mas comunes en
cocina.

2.4. Aplicaciones sencillas.

CE2.2 Efectuar las operaciones de regeneracion que precisan las
materias primas de uso mas comun de acuerdo con su estado
para su posterior preelaboracién.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E18: Ejercicio conceptual: Regeneracion de alimentos crudos.
Responder un cuestionario sobre la regeneracién de alimentos
crudos.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E19: Analisis documental: Alimentos deshidratados y
rehidratados.

A partir de un articulo complementario, se deberan indicar las
ventajas y desventajas de los alimentos deshidratados (o
desecados) y los rehidratados.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E20: Ejercicio practico: Alimentos en salmuera.

Con el apoyo de un video ilustrativo, el alumno debera realizar un
proceso de salmuera en casa y grabarlo en video para su posterior
evaluacion.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E21: Ejercicio practico: Descongelacion de alimentos I.

El alumno debera aplicar los métodos de congelacion y
descongelacién oportunos de un tomate, una sardina, un trozo de
pan y una pizza precocinada.




Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)
E22: Ejercicio conceptual: Descongelacién de alimentos II.
Valorar el proceso de descongelacion en las imagenes mostradas.

CE2.3 Seleccionar utiles,
herramientas y equipos de trabajo
de acuerdo con las preelaboraciones
que se vayan a efectuar.

CE2.3 Seleccionar utiles,
herramientas y equipos de
trabajo de acuerdo con las
preelaboraciones que se
vayan a efectuar.

Unidad de Aprendizaje 2
(UA2)

UD2 Regeneracion de
géneros y productos
culinarios mas comunes en
cocina.

2.4. Aplicaciones sencillas.

CE2.3 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo de
acuerdo con las preelaboraciones que se vayan a efectuar.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E23: Ejercicio conceptual: Utilizacién de cuchillos.

A partir de un articulo complementario, el alumno debera
relacionar los tipos de cuchillos descritos con las funciones que les
corresponden.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E24: Ejercicio conceptual: Utensilios de cocina.

A partir del proceso de elaboracién descrito, responder las
preguntas propuestas sobre los Utiles y utensilios utilizados.

CE2.4 Efectuar preelaboraciones
necesarias para un plan de trabajo
determinado, de acuerdo con la
naturaleza de los géneros utilizados.

CE2.4 Efectuar
preelaboraciones necesarias
para un plan de trabajo
determinado, de acuerdo
con la naturaleza de los
géneros utilizados.

Unidad de Aprendizaje 2
(UA2)

UD3 Preelaboracién de
géneros culinarios de uso
comun en cocina.

3.5. Realizacidn de
operaciones necesarias para
la obtencién de
preelaboraciones culinarias

CE2.4 Efectuar preelaboraciones necesarias para un plan de
trabajo determinado, de acuerdo con la naturaleza de los
géneros utilizados.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E16: Ejercicio conceptual: Legumbres secas.

A partir de un articulo complementario, responder las preguntas
planteadas sobre las legumbres secas.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E17: Ejercicio practico: Deshuese de un pollo.

A partir de un video sobre el deshuese de un pollo, el alumno
deberd realizar un listado de los pasos seguidos.




mas comunes, aplicando
técnicas y métodos
adecuados.

C3: Aplicar métodos sencillos y
operar correctamente equipos
para la regeneracion, conser-
vacion y envasado de géneros
crudos, semielaborados y ela-
boraciones culinarias termina-
das de uso comun, que se
adapten a las necesidades
especificas de conservacion y
envasado de dichas materias y
productos.

Pantallas de contenido tedrico que combina bloques de texto con
elementos graficos, animaciones, audios y disefios interactivos.
Los métodos didacticos utilizados son el método expositivo, donde
hay una comunicacion unidireccional del contenido, y el método
interrogativo, en el que a través de preguntas y respuestas se
adquieren los contenidos de aprendizaje.

Actividades no evaluables de autocorreccion intercaladas dentro
del contenido multimedia (tareas).

Prueba Autoevaluacién de 10 preguntas tipo test evaluadas. En el
caso que la respuesta sea incorrecta se le indica el apartado de
estudio y refuerzo que deberia revisar.

Actividades evaluables tedrico-practicas. En ellas se aplican 'y
ejecutan los conocimientos y habilidades detallados en los
criterios de evaluacidn de la capacidad.

Los métodos didacticos utilizados son el método activo y el
método demostrativo donde se requiere la participacion directa
del alumno. El formador, en estos casos, actia como orientador,
dinamizador y facilitador del aprendizaje.

Recursos didacticos: Contenidos multimedia, manuales en
formato e-book y documentacién complementaria.

CE3.1 Identificar lugares apropiados
para necesidades de conservacion y
regeneracion de alimentos.

CE3.1 Identificar lugares
apropiados para
necesidades de
conservacion y regeneracion
de alimentos.

Unidad de Aprendizaje 3
(UA3)

CE3.1 Identificar lugares apropiados para necesidades de
conservacion y regeneracion de alimentos.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E25: Ejercicio conceptual: Relacionar equipos destinados a la
conservacion de alimentos.

Relacionar los tipos de equipos de conservacion con las
caracteristicas que le corresponden.

Plataforma virtual de
aprendizaje para la gestion de
los contenidos, el
seguimiento y evaluacion de
los participantes.

Equipo informatico y
elementos de hardware tales
como: webcam, altavoces, y
micréfono.

Sistema operativo y software
de aplicacién de entorno
Windows 7.




UD4 Aplicacién de sistemas
de conservacién y
presentacidon comercial
habituales de los géneros y
productos culinarios mas
comunes en cocina.

4.2. |dentificacion de equipos
asociados.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E26: Ejercicio conceptual: Identificar los usos de los equipos
asociados a la conservacion.

Nombrar los alimentos que pueden ser conservados en los
equipos propuestos.

CE3.2 Diferenciar y describir los

métodos y equipos de regeneracion,
conservacion y envasado de uso mas

comun.

CE3.2 Diferenciar y describir
los métodos y equipos de
regeneracion, conservacion
y envasado de uso mas
comun.

Unidad de Aprendizaje 3
(UA3)

UD4 Aplicacion de sistemas
de conservacién y
presentacion comercial
habituales de los géneros y
productos culinarios mas
comunes en cocina.

4.1. Identificacion y clases.

CE3.2 Diferenciar y describir los métodos y equipos de
regeneracion, conservacion y envasado de uso mas comun.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E27: Ejercicio conceptual: Identificar métodos de conservacion.
A partir de las imagenes mostradas, especificar el método de
conservacion al que han sido sometidos los productos.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E28: Analisis documental: Explicacidon audiovisual del proceso de
conservacion del salmén.

A partir de un video en el que se muestra el proceso de ahumado
del salmén, el alumno debera responder a las preguntas
propuestas.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E29: Analisis documental: Diferenciar los métodos de envasado al
vacio y atmosfera modificada.

Responder las preguntas propuestas sobre los métodos de
envasado al vacio y envasado en atmdsfera modificada.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E30: Ejercicio practico: Identificacion de productos envasados en
atmésfera modificada y envasados al vacio.

El alumno debera fotografiar, en la cocina de su casa, tres
productos envasados en atmdsfera modificada y tres productos
envasados al vacio y enviarlas al tutor para su posterior




evaluacion.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E31: Busqueda de informacién: Busqueda de informacion sobre la
uperizacion.

Buscar un video en Internet que explique en qué consiste el
método de conservacion de la uperizacion.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E32: Analisis documental: Identificacion del estado de los huevos.
A partir de un articulo complementario, responder las preguntas
propuestas sobre el estado de los huevos.

CE3.3 Ejecutar las operaciones
auxiliares previas que necesitan los
productos en crudo, semielaborados
y las elaboraciones culinarias, en
funcién del método o equipo
elegido, instrucciones recibidas y
destino o consumo asignados.

CE3.3 Ejecutar las
operaciones auxiliares
previas que necesitan los
productos en crudo,
semielaborados y las
elaboraciones culinarias, en
funcién del método o
equipo elegido,
instrucciones recibidas y
destino o consumo
asignados.

Unidad de Aprendizaje 3
(UA3)

UD4 Aplicacion de sistemas
de conservacion y
presentacion comercial
habituales de los géneros y
productos culinarios mas

CE3.3 Ejecutar las operaciones auxiliares previas que necesitan
los productos en crudo, semielaborados y las elaboraciones
culinarias, en funcion del método o equipo elegido, instrucciones
recibidas y destino o consumo asignados.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E33: Ejercicio practico: Operaciones auxiliares previas en
alimentos crudos o semielaborados.

El alumno debera realizar el proceso de envasado al vacio de
tomates en un frasco de cristal, fotografiando cada una de las
fases y adjuntando las imagenes al tutor para su posterior
evaluacion.




comunes en cocina.
4.3. Fases de los procesos,
riesgos en la ejecucion.

CE3.4 Efectuar las operaciones
necesarias para los procesos de
regeneracion, conservacion y

envasado de todo tipo de géneros.

CE3.4 Efectuar las
operaciones necesarias para
los procesos de
regeneracion, conservacion
y envasado de todo tipo de
géneros.

Unidad de Aprendizaje 3
(UA3)

UD4 Aplicacion de sistemas
de conservacion y
presentacion comercial
habituales de los géneros y
productos culinarios mds
comunes en cocina.

4.2. Ejecucion de
operaciones poco complejas,
necesarias para la
conservacion y presentacion
comercial de génerosy
productos culinarios de uso
comun, aplicando técnicas y
métodos adecuados.

UDS Participacion en la
mejora de la calidad.

5.2. Actividades de
prevencién y control de los
insumos y procesos para
tratar de evitar resultados
defectuosos.

CE3.4 Efectuar las operaciones necesarias para los procesos de
regeneracion, conservacion y envasado de todo tipo de géneros.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E34: Ejercicio conceptual: Operaciones de procesos de
conservacion de productos alimentarios.

Relacionar cada producto alimentario con la técnica de
conservacion que permite mantenerlos en buen estado.
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PROGRAMACION DE LAS TUTORIAS PRESENCIALES

P UNIDADES FORMATIVAS/ P DURACION
%%B%IE?SADD%L CAPACIDADES Y CRITERIOS DE EVALUACION IDEMIIHIEAC Ol D= LA: RAE?A-II—_II\QADQDES DIE APIRENBIZAIE TUTORIA
CONTEMPLADOS (horas)
MF0255_1: UF0054 Aprovisionamiento de materias primas Estrategia metodoldgica: Realizacién de actividades

Aprovisionamiento,
preelaboraciény

conservacion culinarios.

en cocina.

C1. Efectuar la recepcién de alimentos y bebidas
para su posterior almacenaje, en lo relativo a:

CE1.2 Asistir en la realizacidn de operaciones
de control, utilizando medios e instrucciones
aportados para tal fin, detectando
desviaciones entre las cantidades-calidades
de los géneros solicitados y los recibidos.

CE1.4 Ejecutar operaciones bdsicas de
almacenamiento de alimentos y bebidas,
ordenandolos de acuerdo con el lugar,
dimensiones, equipamiento y sistema
establecido, y aplicando rigurosamente la
normativa higiénico-sanitaria.

CE1.5 Detectar posibles deterioros o pérdidas
de géneros durante el periodo de
almacenamiento, efectuando operaciones de
retirada e indicando los posibles
departamentos a los que se deberia informar
en los distintos tipos de establecimientos.

evaluables de caracter practico utilizando un método
didactico activo, en las que se aplican y desarrollan las
habilidades y destrezas detalladas en los criterios de
evaluacion de la capacidad. Estas actividades se
desarrollan en el centro presencial acreditado.

Actividades de aprendizaje evaluables

Estas actividades se encuentran en la carpeta de
“examenes y evaluaciones” del bloque “Contenido
Formativo”.

La relacion entre Criterios de Evaluaciéon y Actividades
de Evaluacidn es la siguiente:

CE1.2

E18: Ejercicio practico: Llegada de materias primas en
las instalaciones de cocina en Aula polivalente y
almacén.

El alumno, a partir de un pedido realizado en el centro
acreditado, debe comprobar qué materias primas
llegan a las instalaciones de cocina. Utilizar como
referencia el pedido hecho y cdmo ha sido recibido
(calidad y cantidad del género).

Finalmente, debe comparar el pedido con las materias

E18: 1 hora
E19: 1 hora
E20: 1 hora
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CE1.6 Actuar con la responsabilidad y
honradez que requiere la participacién en
procesos de recepcion, almacenaje y
distribucién de mercancias.

recibidas y redactar un memorandum sobre lo visto:
materias recibidas correctamente, materias en mal
estado, o dafiadas, materias no coincidentes con el
pedido y coincidencia en las cantidades.

CE1.4yCE15

E19: Ejercicio practico: Almacenaje y deteccidn de
defectos en materias primas en Aula polivalente y
almacén.

El alumno, a partir del pedido realizado en la anterior
actividad E18, debe almacenar las materias primas
recibidas en las instalaciones de cocina valorando
dénde y cdmo se ordenan. Asimismo, debe identificar
los productos defectuosos y proceder a la retirada de
los mismos indicando el procedimiento a seguir.

Al finalizar, realiza una explicacién a modo de
memorandum sobre la actuacion realizada.

CE1.6

E20: Ejercicio practico: Accion en la recepcion y
almacenaje de mercancias en Aula polivalente y
almacén.

El alumno en el centro acreditado debera observar la
actuacién del personal en lo referente a
responsabilidad y honradez en la recepcion,
almacenaje y distribucion de mercancias.
Posteriormente, deberd anotar en dos columnas
aquéllas acciones que ayuden a realizar estas
actividades con honradez y responsabilidad, y aquéllas
acciones que no contribuyan a ello.
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- Espacios, instalaciones y equipamientos
El Centro presencial acreditado, de acuerdo al
certificado de profesionalidad HOTR0108 Operaciones
basicas de cocina cuenta con:

o Aula polivalente: mesa y sillas para alumnos, mesa y
sillas para formador y material de aula.

o Almacén: estanterias y materias primas.
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UF0055 Preelaboracién y conservacion
culinarias.

C2: Caracterizar cortes y piezas y realizar las
operaciones de preelaboracién de los géneros
culinarios mas comunes, en funcidn del plan de
trabajo establecido, de las elaboraciones
culinarias que se vayan a realizar o de las
necesidades de comercializacion.

CE2.4 Efectuar preelaboraciones necesarias
para un plan de trabajo determinado, de
acuerdo con la naturaleza de los géneros
utilizados.

Estrategia metodoldgica: Realizacion de actividades
evaluables de cardcter practico utilizando un método
didactico activo, en las que se aplican y desarrollan las
habilidades y destrezas detalladas en los criterios de
evaluacion de la capacidad. Estas actividades se
desarrollan en el centro presencial acreditado.

Actividades de aprendizaje evaluables

Estas actividades se encuentran en la carpeta de
“examenes y evaluaciones” del bloque “Contenido
Formativo”.

La relacion entre Criterios de Evaluacidon y Actividades
de Evaluacidn es la siguiente:

CE2.4

E36: Métodos en la preelaboracién de géneros de
pescado en Aula polivalente y taller de cocina.

Bajo la supervision del tutor, realiza el desespinado de
una merluza, un lenguado y una trucha.

Tras la practica, enumera las diferencias mas notables
entre la forma de realizar la preelaboracion en cada
una de las tres especies.

E37: Métodos en la preelaboraciéon de géneros de
verduras en Aula polivalente y taller de cocina.

Con ayuda de otros compafieros, si es posible, y bajo la
supervision del tutor, prepara unas lechugas y unos
tomates para ensalada y realiza una jardinera de verduras.
Presta atencién a la forma en que el tutor te explica cdmo
ejecutar estas preelaboraciones y sigue sus indicaciones.

E36: 1 hora
30 minutos
E37: 1 hora
30 minutos
E38: 1 hora
30 minutos
E39:1 hora
30 minutos
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E38: Métodos en la preelaboracion de géneros de
carnes en Aula polivalente y taller de cocina.

Bajo la supervision del tutor, en esta practica deberas
realizar la preelaboracién de carnes, por ejemplo,
adobo crudo para carnes, mechar un trozo de carne,
preparacion de una brocheta, preparacién de un pollo
con una sola brida, limpieza de despojos de un pollo,
etc. Finalizada la practica, redacta un resumen de 300
palabras enumerando los puntos mas dificiles del
proceso, y explica qué has hecho para superarlos con
éxito.

E39: Métodos en la preelaboraciéon de géneros
alimenticios basicos en Aula polivalente y taller de
cocina.

Elabora un menu que contenga, al menos, tres
preelaboraciones de géneros alimenticios basicos.
Por ejemplo:

PRIMERO:

Ensaladilla rusa. (Corte y coccion de verduras, huevos
duros, elaboracién de salsa mayonesa).

SEGUNDO:

Arroz hervido con setas a la plancha. (Hervir arroz,
limpiar las setas, asar las setas).

POSTRE:

Crema Catalana. (Elaboracién de salsas y cremas)
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O

- Espacios, instalaciones y equipamientos
El Centro presencial acreditado, de acuerdo al
certificado de profesionalidad HOTR0108 Operaciones
basicas de cocina como tal cuenta con:

Aula polivalente: mesa y sillas para alumnos, mesa

y sillas para formador y material de aula.

Taller de cocina:

Materias primas.

Mesa para demostraciones del profesor.
Lavamanos a pedal.

Esterilizador de cuchillos.

Tolvas para patatas.

1 juego de brazos combinados
(batidor/triturador)

1 dispensador industrial rollo de papel.
Cocinas individuales semiindustriales de aprox.
400 x 600 mm, con dos quemadores para
encastrar.

Frigorificos y/o camaras frigorificas para
conservar los alimentos (carnes, pescados,
hortalizas productos de pasteleria, etcétera)
sin mezclarlos: mesas de trabajo
(convencionales y/o frias).

Herramientas.

Bateria.

Elementos de proteccion

Contenedor especial para basura de 56 cm de
didmetro y 70 cm de altura; balanza eléctrica
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de 10kg. Aproximadamente

Fregaderos de dos senos distribuidos en las
areas de limpieza preparacidn, pasteleria,
demas lugares donde sean necesarios
Botiquin.




ANEXO IV

Modelo de Programacion didactica

CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD: HOTR0108 Operaciones basicas de cocina

DURACION DEL CERTIFICADO: 350 horas

| FECHAS DE IMPARTICION:

CENTRO DE FORMACION: System Centro de Formacién S.L.

DIRECCION: C/O’Donnell, 10

| LOCALIDAD: Sevilla

| PROVINCIA: Sevilla

PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO (con unidades formativas)

IDENTIFICACION DEL MODULO: MF0256_1: Elaboracién culinaria basica.

HORAS: 180horas

Objetivo general del mdédulo: Asistir en la elaboracidn culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas.

UNIDAD FORMATIVA:

UF0056 Realizacién de elaboraciones basicas y elementales de cocina y asistir en la

elaboracion culinaria

HORAS: 90 horas

Objetivos especificos

Contenidos

Estrategias metodoldgicas, actividades de
aprendizaje y recursos didacticos

Espacios, instalaciones y
equipamiento

C1: Realizar elaboraciones
basicas de multiples
aplicaciones y preparary
presentar elaboraciones
culinarias simples, aplicando
técnicas sencillas, previamente
definidas.

Pantallas de contenido tedrico que combina
blogues de texto con elementos graficos,
animaciones, audios y disefios interactivos. Los
métodos didacticos utilizados son el método
expositivo, donde hay una comunicacion
unidireccional del contenido, y el método
interrogativo, en el que a través de preguntasy
respuestas se adquieren los contenidos de
aprendizaje.

Actividades no evaluables de autocorreccion
intercaladas dentro del contenido multimedia
(tareas).

Prueba Autoevaluacion de 10 preguntas tipo test
evaluadas. En el caso que la respuesta sea
incorrecta se le indica el apartado de estudio y
refuerzo que deberia revisar.

- Plataforma virtual de
aprendizaje para la gestion de
los contenidos, el seguimiento
y evaluacién de los
participantes.

- Equipo informatico y
elementos de hardware tales
como: webcam, altavoces, y
micréfono.

- Sistema operativo y software
de aplicacién de entorno
Windows 7.
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Actividades evaluables tedrico-practicas. En ellas
se aplican y ejecutan los conocimientos y
habilidades detallados en los criterios de
evaluacién de la capacidad.

Los métodos diddcticos utilizados son el método
activo y el método demostrativo donde se requiere
la participacién directa del alumno. El formador, en
estos casos, actlia como orientador, dinamizadory
facilitador del aprendizaje.

Recursos didacticos: Contenidos multimedia,
manuales en formato e-book y documentacion
complementaria.

CE1.1 Realizar las operaciones de
aprovisionamiento interno de
géneros, interpretando fichas
técnicas o procedimientos
alternativos y formalizando los vales
o documentos predeterminados.

CE1.2 Identificar y disponer
correctamente los géneros, Utiles y
herramientas necesarios para la
realizacidn de elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones y
elaboraciones culinarias sencillas.

CE1.1 Realizar las operaciones de
aprovisionamiento interno de géneros,
interpretando fichas técnicas o
procedimientos alternativos y
formalizando los vales o documentos
predeterminados.

CE1.2 Identificar y disponer correctamente
los géneros, utiles y herramientas
necesarios para la realizacion de
elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones y elaboraciones culinarias
sencillas.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

UD1 Realizacién de elaboraciones culinarias
basicas y sencillas de

multiples aplicaciones

1.1. Clasificacién, definicidn y aplicaciones.
1.2. Fases de los procesos. Riesgos en la
ejecucion.

CE1.1 Realizar las operaciones de
aprovisionamiento interno de géneros,
interpretando fichas técnicas o procedimientos
alternativos y formalizando los vales o
documentos predeterminados.

CE1.2 Identificar y disponer correctamente los
géneros, utiles y herramientas necesarios para la
realizacion de elaboraciones basicas de miiltiples
aplicaciones y elaboraciones culinarias sencillas.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E1: Ejercicio practico: Utensilios de cocina.

A partir de la visualizacion de un video, el alumno
debe buscar y completar una ficha técnica de
alguno de los utensilios analizados.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)
E2: Actividad de sintesis: Clasificacion y
propiedades de los alimentos.
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Actividad en la que el alumno debe realizar un
esquema-resumen de los alimentos visualizados en
el enlace web.

CE1.3 Efectuar operaciones de
regeneracion sencillas y necesarias
para los géneros culinarios que se
van a emplear.

CE1.3 Efectuar operaciones de
regeneracion sencillas y necesarias para
los géneros culinarios que se van a
emplear.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

UD1 Realizacion de elaboraciones culinarias
basicas y sencillas de

multiples aplicaciones

1.1. Clasificacién, definicidn y aplicaciones.
1.2. Fases de los procesos. Riesgos en la
ejecucion.

1.3. Aplicacion de las respectivas técnicas y
procedimientos sencillos de ejecucion.

1.4. Aplicaciones de técnicas de
regeneracion.

CE1.3 Efectuar operaciones de regeneracion
sencillas y necesarias para los géneros culinarios
que se van a emplear.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E3: Actividad de sintesis: Regeneracion de
alimentos.

A partir de la lectura de la documentacion
complementaria, el alumno debe contestar a
preguntas relacionadas con el concepto de
regeneracion.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E4: Ejercicio practico: Técnicas y procesos de
regeneracion.

Actividad en la que el alumno debe contestar a 10
preguntas de cuestionario de opcidon multiple.

CE1.4 Aplicar técnicas sencillas para
la preparacion de elaboraciones
culinarias basicas y elementales, a
partir de la informacién
suministrada, siguiendo los
procedimientos adecuados y
cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos.

CE1.4 Aplicar técnicas sencillas para la
preparacion de elaboraciones culinarias
basicas y elementales, a partir de la
informacidén suministrada, siguiendo los
procedimientos adecuados y cumpliendo
las normas de manipulacion de alimentos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

UD1 Realizacién de elaboraciones culinarias
basicas y sencillas de

multiples aplicaciones

1.1. Clasificacion, definicidn y aplicaciones.
1.2. Fases de los procesos. Riesgos en la

CE1.4 Aplicar técnicas sencillas para la
preparacion de elaboraciones culinarias basicas y
elementales, a partir de la informacién
suministrada, siguiendo los procedimientos
adecuados y cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

ES5: Ejercicio practico: Recomendaciones para la
realizacidn de un fondo oscuro de ternera.

A partir de la visualizacion de un video, el alumno
debe simular lo aprendido y grabarse




ANEXO IV

Modelo de Programacion didactica

ejecucion.

1.3. Aplicacion de las respectivas técnicas y
procedimientos sencillos de ejecucidn.

1.4. Aplicaciones de técnicas de
regeneracion.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E6: Ejercicio practico: Documentacidn sobre salsas
basicas de cocina.

Actividad en la que el alumno debe elaborar una
presentacion en PowerPoint que constituya un
recetario de cuatro salsas bdsicas.

CE1.5. Realizar acabados poco
complejos para las elaboraciones
culinarias elementales.

CE1.5. Realizar acabados poco complejos
para las elaboraciones culinarias
elementales.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

UD1 Realizacién de elaboraciones culinarias
basicas y sencillas de

multiples aplicaciones

1.1. Clasificacién, definicién y aplicaciones.
1.2. Fases de los procesos. Riesgos en la
ejecucion.

1.3. Aplicacion de las respectivas técnicas y
procedimientos sencillos de ejecucion.

1.4. Aplicaciones de técnicas de
regeneracion.

CE1.5. Realizar acabados poco complejos para las
elaboraciones culinarias elementales.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E7: Ejercicio practico: Realizacion de guarniciones.
Actividad en la que el alumno debe elaborar dos
tipos de elaboraciones diferentes.

CE1.6 Identificar los métodos de
conservacion y lugares de
almacenamiento adecuados para
las elaboraciones y aplicarlos,
atendiendo a su destino o consumo
asignado, la naturaleza de sus
componentes y las normas de
manipulacion.

CE1.6 Identificar los métodos de
conservacion y lugares de almacenamiento
adecuados para las elaboraciones y
aplicarlos, atendiendo a su destino o
consumo asignado, la naturaleza de sus
componentes y las normas de
manipulacion.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)
UD1 Realizacidn de elaboraciones culinarias
basicas y sencillas de

CE1.6 Identificar los métodos de conservacién y
lugares de almacenamiento adecuados para las
elaboraciones y aplicarlos, atendiendo a su
destino o consumo asignado, la naturaleza de sus
componentes y las normas de manipulacion.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E8: Ejercicio conceptual: Manipulacién para la
prevencién de las intoxicaciones alimentarias.
A partir de la lectura de la documentacion
complementaria aportada en el ejercicio, el
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multiples aplicaciones

1.1. Clasificacién, definicién y aplicaciones.
1.2. Fases de los procesos. Riesgos en la
ejecucion.

1.3. Aplicacion de las respectivas técnicas y
procedimientos sencillos de ejecucion.

1.4. Aplicaciones de técnicas de
regeneracion.

alumno debe indicar si una serie de afirmaciones
son correctas o incorrectas.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E9. Busqueda de informacidon: Métodos de
conservacion.

Actividad en la que el alumno debe realizar un
esquema-resumen de diferentes métodos de
conservacion.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E10: Ejercicio conceptual: Almacenamiento de
alimentos.

Actividad en la que el alumno debe describir las
caracteristicas y condiciones que deben cumplir los
almacenes y los curtos frios.

CE1.7 Participar en la mejora de la
calidad durante todo el proceso.

CE1.7 Participar en la mejora de la calidad
durante todo el proceso.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

UD3 Participacion en la mejora de calidad.
3.1. Aseguramiento de la calidad.

3.2. Actividades de prevencién y control de
insumos y procesos para tratar de evitar
resultados defectuosos.

CE1.7 Participar en la mejora de la calidad
durante todo el proceso.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E20: Ejercicio conceptual: Analizar el concepto de
calidad.

El alumno debe responder a cuatro preguntas
sobre el concepto y proceso de calidad a seguir en
el sector de la hosteleria.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E21: Actividad de sintesis: Estudio de viabilidad.

El alumno debe realizar un esquema de los pasos
que sigue la carne en congelacion desde que llega
a un establecimiento hasta que el cocinero hace
uso de ella especificando los indicadores de calidad
a tener en cuenta.
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Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E22: Ejercicio conceptual: Acciones correctivas.

A partir de los indicadores de calidad especificados
en el ejercicio anterior E21, el alumno debe
enumerar las acciones correctivas a realizar.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E23: Busqueda de informacién: Diagrama de flujo
sobre la atencidn al cliente.

El alumno debe realizar un diagrama de flujo que
describa el proceso que debe seguir un encargado
del servicio de atencidn al cliente ante una
reclamacion.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E24: Ejercicio practico: Control de calidad.

El alumno debe responder a un cuestionario sobre
el control de calidad.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E25: Actividad de sintesis: Disefio e
implementacion del sistema de calidad.

A partir de un supuesto practico, el alumno debe
indicar las acciones que se incumplen de acuerdo
con la norma ISO 9001.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E26: Ejercicio conceptual: Encuesta de satisfaccion.
El alumno debe conseguir tres encuestas de
satisfaccion de establecimiento de comida rapida
y compararlas respondiendo a una serie de
preguntas propuestas.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)
E27: Ejercicio conceptual: Analisis de la evaluacidn
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y gestion de calidad.
A partir del estudio de la politica de calidad de la
empresa Coca Cola, el alumno debe valorarlos y
completar el programa segun lo estudiado en el
contenido formativo.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E28: Ejercicio practico: Cuestionario sobre la
calidad.

El alumno debe responder a un cuestionario sobre
la calidad en un programa de una empresa.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E29: Actividad de sintesis: Evaluacion de un plan de
calidad de hosteleria y turismo.

El alumno debe descargar el Plan de Calidad del
sector de restauracion y hosteleria y realizar un
esquema-resumen con las ideas mas significativas
gue proporciona el plan.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E30: Ejercicio practico: Autoevaluacion del sistema
de gestion de calidad de una empresa ficticia.

El alumno debe realizar una autoevaluacidn sobre
el sistema de gestion de calidad sobre una
empresa ficticia y obtener el informa online.
Finalmente, debe responde a una serie de
preguntas en base al informe obtenido.
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C2: Realizar las operaciones Pantallas de contenido tedrico que combina - Plataforma virtual de
necesarias para la prestacién de bloques de texto con elementos graficos, aprendizaje para la gestion de
asistencia en procesos de animaciones, audios y disefios interactivos. Los los contenidos, el seguimiento
preparacion y presentacion de métoc'lc?s didacticos utilizados son.el r’r'1fétodo y ev.j:\l'uacién de los
todo tipo de elaboraciones expositivo, donde hay una comunicacion participantes.

. unidireccional del contenido, y el método
culinarias, mostrando . . ; L .

L o interrogativo, en el que a través de preguntasy - Equipo informatico y
receptlvu.:i?d y espiritu de respuestas se adquieren los contenidos de elementos de hardware tales
cooperacion. aprendizaje. como: webcam, altavoces, y

micréfono.
Actividades no evaluables de autocorreccion
intercaladas dentro del contenido multimedia - Sistema operativo y software
(tareas). de aplicacién de entorno
Windows 7.

Prueba Autoevaluacion de 10 preguntas tipo test
evaluadas. En el caso que la respuesta sea
incorrecta se le indica el apartado de estudio y
refuerzo que deberia revisar.

Actividades evaluables tedrico-practicas. En ellas
se aplican y ejecutan los conocimientos y
habilidades detallados en los criterios de
evaluacién de la capacidad.

Los métodos didacticos utilizados son el método
activo y el método demostrativo donde se requiere
la participacién directa del alumno. El formador, en
estos casos, actla como orientador, dinamizadory
facilitador del aprendizaje.

Recursos didacticos: Contenidos multimedia,
manuales en formato e-book y documentacion
complementaria.
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CE2.1 Realizar las operaciones
de aprovisionamiento interno de
géneros, interpretando fichas
técnicas o procedimientos
alternativos y formalizando los
vales o documentos previstos.

CE2.1 Realizar las operaciones de
aprovisionamiento interno de géneros,
interpretando fichas técnicas o
procedimientos alternativos y
formalizando los vales o documentos
previstos.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

UD2 Realizacion de elaboraciones
elementales de cocina.

2.1 Definicién, clasificacidn y tipos.
2.2. Sistemas y métodos de limpieza:
aplicaciones de los equipos y materiales
basicos.

2.3. Ingredientes, esquemas y fases de
elaboracion. Riesgos en la ejecucién.
2.4. Aplicacion de técnicas de
regeneracién y conservacion.

CE2.1 Realizar las operaciones de
aprovisionamiento interno de géneros,
interpretando fichas técnicas o
procedimientos alternativos y formalizando
los vales o documentos previstos.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E11: Ejercicio conceptual: Fases del
aprovisionamiento de géneros

Con la ayuda de un documento complementario, el

alumno debe ordenar las fases de
aprovisionamiento de género que se muestran.

E12: Ejercicio conceptual: Andlisis de documentos
administrativos
El alumno debe describir y presentar un ejemplo

de cada uno de los documentos empleados en el
control y recepcion de géneros.

CE2.2 Identificar y disponer
correctamente los géneros,
utiles y herramientas necesarios
para la ejecucion de operaciones
sencillas en procesos de
preparacion y presentacion de
todo tipo de elaboraciones
culinarias, siguiendo
indicaciones precisas.

CE2.3 Realizar operaciones
concretas y sencillas para

CE2.2 Identificar y disponer
correctamente los géneros, utiles y
herramientas necesarios para la
ejecucion de operaciones sencillas en
procesos de preparacion y
presentacion de todo tipo de
elaboraciones culinarias, siguiendo
indicaciones precisas.

CE2.3 Realizar operaciones concretas y
sencillas para prestar asistencia en los
procesos de elaboracion culinaria, en

CE2.2 Identificar y disponer correctamente
los géneros, utiles y herramientas necesarios
para la ejecucidn de operaciones sencillas en
procesos de preparacion y presentacion de
todo tipo de elaboraciones culinarias,
siguiendo indicaciones precisas.

CE2.3 Realizar operaciones concretas y
sencillas para prestar asistencia en los
procesos de elaboracidn culinaria, en el
tiempo establecido, aplicando técnicas
sencillas y adecuadas, cumpliendo con las
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prestar asistencia en los
procesos de elaboracion
culinaria, en el tiempo
establecido, aplicando técnicas
sencillas y adecuadas,
cumpliendo con las normas e
instrucciones recibidas y
manteniendo un espiritu de
colaboracién.

el tiempo establecido, aplicando
técnicas sencillas y adecuadas,
cumpliendo con las normas e
instrucciones recibidas y manteniendo
un espiritu de colaboracion.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

2.1 Definicién, clasificacidn y tipos.

2.2. Sistemas y métodos de limpieza:
aplicaciones de los equipos y materiales
basicos.

2.3. Ingredientes, esquemas y fases de
elaboracion. Riesgos en la ejecucion.
2.4. Aplicacion de técnicas de
regeneracion y conservacion.

normas e instrucciones recibidas y
manteniendo un espiritu de colaboracién.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)
E13: Analisis documental: Métodos de coccion |
Con la ayuda de un documento de ampliacion, el

alumno debe enumerar ejemplos de preparacién
de cada uno de los tipos de coccidn.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E14: Ejercicio practico: Métodos de coccion Il:
hervir

El alumno debera aplicar el método de hervido de

un alimento en su cocina y grabarse en video para
ser evaluado posteriormente.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E15: Ejercicio practico: Nueve maneras de preparar
huevos

A partir de lectura de un documento

complementario, el alumno debera grabarse en
video preparando un huevo segun las técnicas
estudiadas.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E16. Ejercicio practico: Cocinar pescado El alumno
debe responder un cuestionario de verdadero-
falso sobre los pescados de mar.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)
E17: Ejercicio practico. Cocina al vacio
Siguiendo el modelo de cocina al vacio de
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Henkelman, el alumno deberd ventajas y
desventajas de la cocina al vacio de carnes,
pescados, verduras y postres.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)
E18: Ejercicio practico: Términos basicos de cocina
Con la ayuda de un documento de ampliacién, el

alumno debera responder un cuestionario de
términos y aplicaciones de la cocina basica.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E19: Ejercicio practico (mixta): Términos basicos de
cocina

Actividad basada en la metodologia mixta. De

forma auténoma el alumno deberd buscar videos
sobre tres tipos de salsas y compartirlas con el
resto de compafieros a través del foro,
comentando las entradas realizadas por sus

compafieros.




UNIDAD FORMATIVA:

UF0057 Elaboracidn de platos combinados y aperitivos

HORAS: 60 horas

Objetivos especificos

Contenidos

Estrategias metodoldgicas, actividades de
aprendizaje y recursos didacticos

Espacios, instalaciones y
equipamiento

C1: Realizar y presentar platos
combinados y aperitivos
sencillos de acuerdo con la
definicién del producto,
aplicando normas de
elaboracidn basicas.

Pantallas de contenido tedrico que combina
bloques de texto con elementos graficos,
animaciones, audios y disefios interactivos. Los
métodos diddcticos utilizados son el método
expositivo, donde hay una comunicacion
unidireccional del contenido, y el método
interrogativo, en el que a través de preguntasy
respuestas se adquieren los contenidos de
aprendizaje.

Actividades no evaluables de autocorreccion
intercaladas dentro del contenido multimedia
(tareas).

Prueba Autoevaluacion de 10 preguntas tipo test
evaluadas. En el caso que la respuesta sea
incorrecta se le indica el apartado de estudio y
refuerzo que deberia revisar.

Actividades evaluables tedérico-practicas. En ellas
se aplican y ejecutan los conocimientos y
habilidades detallados en los criterios de
evaluacién de la capacidad.

Los métodos didacticos utilizados son el método
activo y el método demostrativo donde se requiere
la participacién directa del alumno. El formador, en
estos casos, actla como orientador, dinamizadory
facilitador del aprendizaje.

Recursos didacticos: Contenidos multimedia,
manuales en formato e-book y documentacion
complementaria.

- Plataforma virtual de

aprendizaje para la gestion de
los contenidos, el seguimiento
y evaluacién de los
participantes.

- Equipo informatico y

elementos de hardware tales
como: webcam, altavoces, y
micréfono.

- Sistema operativo y software
de aplicacién de entorno
Windows 7.




CE1.1 Realizar las operaciones de
aprovisionamiento interno de
géneros, interpretando fichas
técnicas o procedimientos
alternativos y formalizando los vales
o documentos previstos.

CE1.1 Realizar las operaciones de
aprovisionamiento interno de géneros,
interpretando fichas técnicas o
procedimientos alternativos y
formalizando los vales o documentos
previstos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

UD1 Elaboracién de platos combinados y
aperitivos sencillos.

1.1 Definicién y clasificacion.

1.2 Tipos y técnicas basicas.

1.3 Decoraciones bdsicas.

1.4 Aplicacion de técnicas sencillas de
elaboracion y presentacion.

1.5 Aplicacion de técnicas de regeneracion
y conservacion.

CE1.1 Realizar las operaciones de
aprovisionamiento interno de géneros,
interpretando fichas técnicas o procedimientos
alternativos y formalizando los vales o
documentos previstos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E1: Busqueda de informacién: El economato-
bodega.

A partir de la visualizacion de un video, el alumno
debe responder a cuatros cuestiones sobre el
economato-bodega.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E2: Ejercicio conceptual: Documentos de
aprovisionamiento.

El alumno debe describir los documentos de
aprovisionamiento y gestion del departamento de
cocina y aportar un ejemplo de cada uno de ellos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E3: Ejercicio practico: El stock.

El alumno debe seguir una serie de pasos para el
calculo del stock minimo, méaximo y de seguridad
en un supuesto practico.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E4: Ejercicio practico: Identificar documentos de
aprovisionamiento interno.

El alumno debe relacionar los documentos con las
caracteristicas que se incluyen en el enunciado de
la actividad.




CE1.2 Identificar y disponer
correctamente los géneros, Utiles y
herramientas necesarios para la
realizacion de platos combinados y
aperitivos sencillos.

CE1.2 Identificar y disponer correctamente
los géneros, utiles y herramientas
necesarios para la realizacion de platos
combinados y aperitivos sencillos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

UD1 Elaboracién de platos combinados y
aperitivos sencillos.

1.2 Tipos y técnicas basicas.

1.3 Decoraciones bdsicas.

1.4 Aplicacion de técnicas sencillas de
elaboracion y presentacion.

1.5 Aplicacion de técnicas de regeneracion
y conservacion.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

UD2 Participacion en la mejora de la
calidad.

2.1 Aseguramiento de la calidad.

2.2 Actividades de prevencién y control de
los insumos y procesos para tratar de evitar
resultados defectuosos.

CE1.2 Identificar y disponer correctamente los
géneros, utiles y herramientas necesarios para la
realizacion de platos combinados y aperitivos
sencillos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

ES5: Ejercicio practico: Utensilios para la
elaboracién de un plato.

A partir de la visualizacién de un video explicativo
de los utensilios de cocina mas utilizados, el
alumno debe preparar un canapé e indicar los
utensilios y equipos usados durante la elaboracién
culinaria.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E6: Ejercicio practico: Identificar herramientas de
cocina.

A partir de la visualizacién de un video
demostrativo de cdmo preparar una ensalada de
verduras tibia, el alumno debe especificar los
utensilios utilizados durante la elaboracidon y sus
caracteristicas principales.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E14: Actividad de sintesis: La calidad en las cocinas.
A partir de la lectura de un documento
complementario, el alumno debe realizar un
resumen y exponer un ejemplo de calidad en
establecimiento hosteleros.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E15: Busqueda de informacidn: La importancia de
la trazabilidad.

A partir de la visualizacién de un video, el alumno
debe explicar el concepto de trazabilidad y




describir el papel que juega éste en la cocina de un
restaurante.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E16: Ejercicio practico: Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos.

Tomando como ejemplo de punto critico la
temperatura del pescado en los congeladores de la
cocina de un gran hotel, el alumno debe responder
a seis preguntas en base al sistema de APPCC.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E17: Ejercicio conceptual: La calidad de los
alimentos.

A partir de la lectura de un documento
complementario, el alumno debe responder a un
cuestionario sobre la calidad de los alimentos.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E18: Actividad de foro (mixta): Foro de
alteraciones alimenticias.

Actividad basada en la metodologia mixta. De
forma auténoma, el alumno debe realizar una
busqueda de informacién sobre los fraudes y
adulteraciones alimenticias aportando noticias de
interés. Posteriormente deberan publicar sus
respuestas en el foro para compartirla con el resto
de compaiieros del grupo clase.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E19: Ejercicio practico: Interpretar encuestas de
satisfaccion.

A partir de los datos obtenidos en el documento
complementario sobre las encuestas de
satisfaccion de un restaurante, el alumno debe




redactar una lista de aspectos a mejorar.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E20: Ejercicio practico: Disefio y aplicacion de un
sistema APPCC.

A partir de la lectura de un documento
complementario, el alumno debe responder a una
serie de preguntas sobre el disefio y aplicacion del
sistema de APPCC.

CE1.3 Aplicar técnicas sencillas de
regeneracion, elaboracién y
presentacion de platos combinados
y aperitivos sencillos, a partir de la
informacion suministrada,
siguiendo los procedimientos
adecuados y cumpliendo las normas
de manipulacién de alimentos.

CE1.3 Aplicar técnicas sencillas de
regeneracion, elaboracién y presentacion
de platos combinados y aperitivos
sencillos, a partir de la informacion
suministrada, siguiendo los
procedimientos adecuados y cumpliendo

las normas de manipulacién de alimentos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

UD1 Elaboracién de platos combinados y
aperitivos sencillos.

1.2 Tipos y técnicas basicas.

1.3 Decoraciones bdsicas.

1.4 Aplicacion de técnicas sencillas de
elaboracién y presentacion.

1.5 Aplicacion de técnicas de regeneracion
y conservacion.

CE1.3 Aplicar técnicas sencillas de regeneracion,
elaboracion y presentacion de platos combinados
y aperitivos sencillos, a partir de la informacion
suministrada, siguiendo los procedimientos
adecuados y cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E7: Ejercicio practico: Plato combinado.

El alumno debe visitar un bar donde se elaboren
platos combinados, observar la carta y realizar
diferentes agrupaciones ya dadas en el enunciado
de la actividad.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E8: Ejercicio practico: Presentacion de canapés
frios.

El alumno debe buscar cinco recetas de canapés
frios, seleccionar uno y realizar un video
demostrativo.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E9: Ejercicio practico: Elaboracidn de un sandwich
vegetal.

El alumno debe crear un video elaborando un




sandwich vegetal.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E10: Ejercicio conceptual: Platos combinados
saludables.

A partir de un articulo web, el alumno debe
resolver cinco cuestiones.

CE1.4 Identificar los métodos de
conservacion y lugares de
almacenamiento adecuados para
las elaboraciones y aplicarlos,
atendiendo a su destino o consumo
asignado, la naturaleza de sus
componentes y las normas de
manipulacién.

CE1.5. Participar en la mejora de la
calidad durante todo el proceso.

CE1.4 Identificar los métodos de
conservacion y lugares de almacenamiento
adecuados para las elaboraciones y
aplicarlos, atendiendo a su destino o
consumo asignado, la naturaleza de sus
componentes y las normas de
manipulacion.

CE1.5. Participar en la mejora de la calidad
durante todo el proceso.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

1.2 Tipos y técnicas basicas.

1.3 Decoraciones bdsicas.

1.4 Aplicacion de técnicas sencillas de
elaboracion y presentacion.

1.5 Aplicacion de técnicas de regeneracion
y conservacion.

CE1.4 Identificar los métodos de conservacion y
lugares de almacenamiento adecuados para las
elaboraciones y aplicarlos, atendiendo a su
destino o consumo asignado, la naturaleza de sus
componentes y las normas de manipulacion.

CE1.5. Participar en la mejora de la calidad
durante todo el proceso.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E11: Busqueda de informacion: Métodos de
conservacion.

El alumno debe describir los métodos de
conservacion existentes e indicar diferentes
elaboraciones culinarias donde se apliquen los
métodos de conservacion explicados.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E12: Ejercicio practico: Método de conservacién y
almacenamiento.

A partir de una lista de alimentos dados, el alumno
debe indicar el método de conservacidn que le
aplicaria, el envase y el lugar de almacenamiento
mads adecuado.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)
E13: Actividad de foro (mixta): Ventajas y




desventajas de los métodos de conservacion.
Actividad basada en la metodologia mixta. De
forma auténoma, el alumno debe buscar las
ventajas y desventajas de los métodos de
conservacion en los productos alimenticios.
Posteriormente deberan publicar sus respuestas
en el foro para compartirla con el resto de
compaiieros del grupo clase.

UNIDAD FORMATIVA:

UF0053: Aplicacidon de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauracion.

HORAS:

30 horas

Objetivos especificos

Contenidos

Estrategias metodoldgicas, actividades de
aprendizaje y recursos didacticos

Espacios, instalaciones y

equipamiento

C1: Analizar y aplicar las normas
y condiciones higiénico-
sanitarias referidas a las
unidades de produccién o
servicio de alimentos y bebidas,
para evitar riesgos de
toxiinfecciones alimentarias y
contaminaciéon ambiental.

Pantallas de contenido tedrico que combina
bloques de texto con elementos graficos,
animaciones, audios y disefios interactivos. Los
métodos didacticos utilizados son el método
expositivo, donde hay una comunicacion
unidireccional del contenido, y el método
interrogativo, en el que a través de preguntasy
respuestas se adquieren los contenidos de
aprendizaje.

Actividades no evaluables de autocorreccion
intercaladas dentro del contenido multimedia
(tareas).

Prueba Autoevaluacion de 10 preguntas tipo test
evaluadas. En el caso que la respuesta sea
incorrecta se le indica el apartado de estudio y
refuerzo que deberia revisar.

Actividades evaluables tedrico-practicas. En ellas
se aplican y ejecutan los conocimientos y
habilidades detallados en los criterios de

Plataforma virtual de

aprendizaje para la gestion de
los contenidos, el seguimiento
y evaluacién de los
participantes.

- Equipo informatico y
elementos de hardware tales
como: webcam, altavoces, y
micréfono.

- Sistema operativo y software
de aplicacién de entorno
Windows 7.
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evaluacién de la capacidad.

Los métodos didacticos utilizados son el método
activo y el método demostrativo donde se requiere
la participacién directa del alumno. El formador, en
estos casos, actla como orientador, dinamizadory
facilitador del aprendizaje.

Recursos didacticos: Contenidos multimedia,
manuales en formato e-book y documentacion
complementaria.

CE1.1 Identificar e interpretar las
normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas
con instalaciones, locales, utillaje y
manipulacion de alimentos.

CE1.1 Identificar e interpretar las normas
higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con
instalaciones, locales, utillaje y
manipulacion de alimentos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

UD1 Aplicacién de las normas y condiciones
de seguridad en las zonas de produccién y
servicio de alimentos y bebidas.

1.1 Condiciones especificas de seguridad
que deben reunir los locales, las
instalaciones, el mobiliario, los equipos, la
magquinaria y el pequeio material
caracteristicos de las unidades de
produccion y servicio de alimentos y
bebidas.

1.2 Identificacidn y aplicacién de las normas
especificas de seguridad.

CE1.1 Identificar e interpretar las normas
higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con instalaciones, locales, utillaje y
manipulacion de alimentos.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E1: Ejercicio conceptual: Descripcidn de
elementos.

Actividad en la que el alumno tiene que indicar las
caracteristicas de diferentes elementos externos
que componen la estructura de un local.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E2: Ejercicio conceptual: Concepto de trazabilidad.
A partir de la lectura del material adicional, el
alumno debe describir con sus propias palabras el
concepto de trazabilidad e indicar las ventajas y
desventajas que este presenta.

Unidad de Aprendizaje 1 (UA1)

E3: Ejercicio practico: Lavado de manos.
Ejercicio practico en el que el alumno debe
grabarse en video donde muestre el correcto
lavado de las manos.
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CE1.2 Clasificar e interpretar el
etiquetado de productos y Utiles de
limpieza mas comunes, de acuerdo
con sus aplicaciones, describiendo
propiedades, ventajas, modos de
utilizacion y respeto al
medioambiente.

CE1.3 Identificar los productos y
utiles de limpieza autorizados y usar
los adecuados en cada caso,
atendiendo a las caracteristicas de
las unidades de produccién o
servicio de alimentos y bebidas.

CE1.2 Clasificar e interpretar el etiquetado
de productos y utiles de limpieza mas
comunes, de acuerdo con sus aplicaciones,
describiendo propiedades, ventajas,
modos de utilizacion y respeto al
medioambiente.

CE1.3 Identificar los productos y utiles de
limpieza autorizados y usar los adecuados
en cada caso, atendiendo a las
caracteristicas de las unidades de
produccién o servicio de alimentos y
bebidas.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

UD3 Limpieza de instalaciones y equipos
propios de las zonas de produccién y
servicio de alimentos y bebidas.

3.1. Productos de limpieza de uso comun:
tipos y clasificacion.

3.2. Caracteristicas principales del uso de
detergentes y desinfectantes

3.3. Medidas de seguridad y normas de
almacenaje.

3.4. Interpretacion de las especificaciones.
3.5. Sistemas y métodos de limpieza:
aplicaciones de los equipos y materiales
basicos.

3.6. Procedimientos habituales: tipos y
ejecucion.

CE1.2 Clasificar e interpretar el etiquetado de
productos y ttiles de limpieza mas comunes, de
acuerdo con sus aplicaciones, describiendo
propiedades, ventajas, modos de utilizacion y
respeto al medioambiente.

CE1.3 Identificar los productos y utiles de limpieza
autorizados y usar los adecuados en cada caso,
atendiendo a las caracteristicas de las unidades
de produccion o servicio de alimentos y bebidas.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E11: Ejercicio practico: Limpieza y desinfeccion de
instalaciones.

Actividad en la que el alumno debe grabarse en
video donde se muestre la forma correcta de
limpiar y desinfectar la encimera de una cocina.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E12: Analisis de sintesis: Esquema acerca del
almacenamiento de productos quimicos.

A partir de la documentaciéon complementaria
proporcionada en la actividad, el alumno debe
realizar un esquema en el que se muestren las
medidas de seguridad y las normas de almacenaje.

CE1.4 Clasificar y explicar los riesgos
y toxiinfecciones alimentarias mas
comunes, identificando sus posibles
causas.

CE1.4 Clasificar y explicar los riesgos y
toxiinfecciones alimentarias mas comunes,
identificando sus posibles causas.

CE1.4 Clasificar y explicar los riesgos y
toxiinfecciones alimentarias mas comunes,
identificando sus posibles causas.
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Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

UD2 Cumplimientos de las normas de
higiene alimentaria y manipulacién de
alimentos.

2.3. Importancia de las buenas practicas en
la manipulacion de alimentos.

2.5. Riesgos para la salud derivados de una
incorrecta manipulacion de los alimentos.
2.6. Conceptos y tipos de enfermedades
transmitidas por los alimentos.

2.7. Alteracion y contaminacion de los
alimentos: conceptos, causas y factores
contribuyentes.

2.8. Fuentes de contaminacién de los
alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.
2.9. Fuentes de contaminacion.

2.10. Principales factores que contribuyen
al crecimiento bacteriano.

2.11. Salud e higiene personal: factores,
materiales y aplicaciones.

2.12. Manejo de residuos.

2.13. Asuncion de actitudes y habitos de los
manipuladores de alimentos.

2.14. Limpieza y desinfeccion:
diferenciacién de conceptos.

2.15. Control de plagas: finalidad de la
desinfeccion y desratizacion.

2.16. Materiales en contacto con los
alimentos: tipos y requisitos

2.18. Calidad higiénico-sanitaria: conceptos
y aplicaciones.

2.19. Autocontrol: sistema de analisis de
peligros y puntos de control critico (APPC).

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E4: Ejercicio practico: Estudio del caso de real.

A partir de la visualizacion de un video y con ayuda
de material complementario, el alumno debe
indicar todas las acciones que ha detectado como
incorrectas.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E5: Ejercicio conceptual: Enfermedades y
toxiinfecciones alimentarias.

Actividad conceptual en la que el alumno debe
clasificar una serie de enfermedades en funcién de
las vias contagio, de la contaminacién con el
alimento y de los sintomas surgidos.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E6: Ejercicio practico: Anisakis

A partir de la visualizacion de un video el alumno
debe contestar a varias preguntas vinculadas al
Anisakis.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E7: Ejercicio practico: Habitos higiénico-sanitarios
en la manipulacién de los alimentos.

A partir de la visualizacion de un video el alumno
debe analizar las acciones y el comportamiento del
cocinero.

Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E8: Busqueda de informacion: Elaboracion de un
programa de limpieza y desinfeccion.

Actividad en la que alumno debe buscar un
programa de limpieza y desinfeccion e indicar las
acciones que se llevan a cabo.
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Unidad de Aprendizaje 2 (UA2)

E9: Busqueda de informacion: Fases de un sistema
de APPCC.

Actividad en la que se deben describir las fases por
las que pasa un plato de comida en un comedor
escolar de acuerdo al sistema APPCC.

CE1.5 Cumplir las normas higiénico-
sanitarias y aplicar correctamente
los métodos de limpieza y orden al
operar con equipos, maquinas,
utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.

CE1.5 Cumplir las normas higiénico-
sanitarias y aplicar correctamente los
métodos de limpieza y orden al operar con
equipos, maquinas, utiles y géneros y al
limpiar las instalaciones.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

UD3 Limpieza de instalaciones y equipos
propios de las zonas de produccién y
servicio de alimentos y bebidas.

3.5. Sistemas y métodos de limpieza:
aplicaciones de los equipos y materiales
basicos.

3.6. Procedimientos habituales: tipos y
ejecucion.

UD4 Uso de uniformes y equipamiento
personal de seguridad en las zonas de
produccion y servicio de alimentos y
bebidas.

4.1. Uniformes de cocina: tipos.

4.2. Prendas de proteccion: tipos,
adecuacion y normativa.

4.3 Uniformes del personal de restaurante-
bar.

CE1.5 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y
aplicar correctamente los métodos de limpieza 'y
orden al operar con equipos, maquinas, utiles y
géneros y al limpiar las instalaciones.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E13: Actividad de sintesis: Sobre la manipulacion
de los alimentos.

Actividad en la que el alumno debe elaborar un
mapa conceptual donde se muestren las buenas
practicas en manipulacion de alimentos.

Unidad de Aprendizaje 3 (UA3)

E14: Actividad de foro (mixta): Foro de uso de
uniformes y equipamiento personal de seguridad.
Actividad basada en la metodologia mixta. De
forma auténoma, el alumno debe buscar
informacion sobre los EPIs o las prendas de vestir.
Posteriormente deberan publicar sus respuestas
en el foro para compartirla con el resto de
compafieros del grupo clase y valorar una de ellas.
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PROGRAMACION DE LAS TUTORIAS PRESENCIALES

- UNIDADES FORMATIVAS/ - DURACION
hé%g?h:?gA%%L CAPACIDADES Y CRITERIOS DE EVALUACION IDIENIURIzACRI 1= LAE RAE?A-E'\QADQDES DIS AFRENRlZAIE TUTORIA
CONTEMPLADOS (horas)
MF0256_1: Elaboracion UFO0056 Realizacion de elaboraciones basicas Estrategia metodolégica: Realizacion de actividades
culinaria basica. y elementales de cocinay asistir en la evaluables de cardcter practico utilizando un método
elaboracion culinaria. diddctico activo, en las que se aplican y desarrollan las
_ _ _ _ habilidades y destrezas detalladas en los criterios de
C1: Realizar elaboraciones basicas de multiples evaluacién de la capacidad. Estas actividades se
aplicaciones y preparar y presentar elaboraciones d I | ial ditad
culinarias simples, aplicando técnicas sencillas, esarrollan en el centro presencial acreditado.
previamente definidas.
_ 3 Actividades de aprendizaje evaluables
CEL.3 Efectuar operaciones de regeneracion Estas actividades se encuentran en la carpeta de
sencillas y necesarias para los géneros culinarios . . ” " .
que se van a emplear. Examenes y Evaluaciones” del bloque “Contenido
Formativo”.
CE1.4 Aplicar técnicas sencillas para la
preparacion de elaboraciones culinarias basicas y La relacién entre Criterios de Evaluacién y Actividades | E31: 2
elementales, a partir de la informacion o o
suministrada, siguiendo los procedimientos de Evaluacion es la siguiente: horas 15
adecuados y cumpliendo las normas de minutos.
manipulacién de alimentos. CE1.3 E32: 2
AT PR y . horas 15
CEL.5. Realizar acabados poco complejos para las E32: Ejercicio practico: Regeneracidn de alimentos en minutos
elaboraciones culinarias elementales. Aula polivalente y taller de cocina. £33 2 '
Deberas realizar un proceso de regeneracion de h ' 15
CE1.6 Identificar los métodos de conservacion y I t tilizand del stod licad oras
lugares de almacenamiento adecuados para las alimentos, utilizando uno de 10s Metodos explicados en | minutos.
elaboraciones y aplicarlos, atendiendo a su destino el contenido formativo del curso y teniendo en cuenta E34: 2
o consumo asignado, la naturaleza de sus | . t I tutor del t horas 15
componentes y las normas de manipulacion. as acciones propuestas por €l tutor def centro minutos.

acreditado.
Después, redacta una lista de los pasos que has
seguido, anotando aquellos puntos donde creas que es
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preciso prestar una mayor atencidn para no saltarse las
normas higiénicas y sanitarias.

CE14

E33: ejercicio practico: Elaboraciones culinarias
basicas y elementales en Aula polivalente y taller de
cocina.

Deberas realizar un proceso de regeneracion de
alimentos, utilizando uno de los métodos explicados en
el contenido formativo del curso y teniendo en cuenta
las acciones propuestas por el tutor del centro
acreditado.

Después, redacta una lista de los pasos que has
seguido, anotando aquellos puntos donde creas que es
preciso prestar una mayor atencién para no saltarse las
normas higiénicas y sanitarias.

CE1.5

E34: ejercicio practico Acabados de elaboraciones
culinarias en Aula polivalente y taller de cocina.

La finalizacion del proceso de elaboracién en lo
referente a la presentacidon definitiva del producto ante
los comensales es tan importante como la propia
elaboracion. A partir de la elaboracién realizada en la
actividad anterior (E33), realiza su acabado final, con la
ayuda del tutor si es preciso.

Posteriormente, realiza una explicacién a modo de
memorandum de 300 palabras sobre lo que has hecho.
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CE1l6

E34 E35: Ejercicio practico Conservacion culinaria en
Aula polivalente y taller de cocina.

Selecciona una de las siguientes técnicas de

conservacién de alimentos (que puedas realizar en el
centro acreditado): conservacion en frio,
deshidratacion, liofilizacidn, salazén, ahumado, adobo,
escabeche, encurtidos, confitado, compotas,
esterilizacidn, pasteurizacidn, uperizacion y atmodsfera
modificada. Luego, escoge un producto y consérvalo
segun la técnica escogida, prestando especial atencién
a como almacenaras el producto posteriormente.

Al finalizar, realiza una explicacién a modo de
memorandum de 300 palabras sobre lo que has hecho.

- Espacios, instalaciones y equipamientos
El Centro presencial acreditado, de acuerdo al
certificado de profesionalidad HOTR0108 Operaciones
basicas de cocina cuenta con:

o Aula polivalente: mesa y sillas para alumnos, mesa
y sillas para formador y material de aula.

o Taller de cocina:

- 15 Cocinas individuales semiindustriales de aprox. 400 x
600 mm, con dos quemadores para encastrar.

- 1 Cocina para el profesor (con 4 quemadores y horno).

- 1Frytop o Plancha (350 x 700 x 850 mm aprox.).

- 1 Bafo-maria (350 x 600 x 850 mm aprox.).

- 1 Gratinadora.
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- 1Freidora (de 10 litros aprox.).

- 1 Horno combinado con capacidad de 6 bandejas
“gastronorm”.

- 1Horno microondas.

- 2Tolvas o silos para patatas y cebollas.

- 1Juego de brazos combinados (batidor /triturador).

- 1 Mesa de pasteleria con la tolvas incorporadas para
harinas y azucar.

- 1 Mesa para las demostraciones del profesor.

- 8 Batidoras amasadoras (de 4 a 4,5 litros de capacidad).

- 1 Exprimidor de citricos.

- 1 Cortadora de fiambres.

- 1 Maquina de picar carne.

- 1Tajo para cortar carne.

- 1 Abatidor de temperatura.

- 1 Mesa caliente.

- 1 Madquina para hacer vacio.

- 1 Dispensador industrial rollo de papel.

- Frigorificos y/o camaras frigorificas para conservar los
alimentos (carnes, pescados, hortalizas, productos de
pasteleria, etcétera) sin mezclarlos.

- Mesas de trabajo (convencionales y/o frias).

- Seno de fregadero de acero inoxidable de
aproximadamente 400 x 400 mm y 300 mm de
profundidad, encastrado en mesa o encimera de acero
inoxidable.

- Fregaderos de dos senos distribuidos en las areas de
limpieza, preparacion, pasteleria, y demas lugares
donde sean necesarios.

- Congeladores en forma de armario o de arcén.

- Armarios frigorificos o cdmaras frigorificas.

- Lavamanos a pedal.

- Esterilizador de cuchillos.

- Balanzas eléctricas de 10 kg aprox. (cocina y
reposteria).
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- 1 Botiquin.

- Contenedor especial para basura de 56 cm de didmetro
y 70 cm de altura.

- Herramientas.

- Bateria.

- Elementos de proteccion.
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UF0057 Elaboracidn de platos combinados y
aperitivos.

C1: Realizar y presentar platos combinados y
aperitivos sencillos de acuerdo con la definicidn
del producto, aplicando normas de elaboracion
basicas.

CE1.3 Aplicar técnicas sencillas de
regeneracion, elaboracién y presentacion de
platos combinados y aperitivos sencillos, a
partir de la informacion suministrada,
siguiendo los procedimientos adecuados y
cumpliendo las normas de manipulacién de
alimentos.

CE1.4 Identificar los métodos de conservacién
y lugares de almacenamiento adecuados para
las elaboraciones y aplicarlos, atendiendo a su
destino o consumo asignado, la naturaleza de
sus componentes y las normas de
manipulacion.

Estrategia metodoldgica: Realizacion de actividades
evaluables de cardcter practico utilizando un método
didactico activo, en las que se aplican y desarrollan las
habilidades y destrezas detalladas en los criterios de
evaluacion de la capacidad. Estas actividades se
desarrollan en el centro presencial acreditado.

Actividades de aprendizaje evaluables

Estas actividades se encuentran en la carpeta de
“Examenes y Evaluaciones” del bloque “Contenido
Formativo”.

La relacion entre Criterios de Evaluacién y Actividades
de Evaluacidn es la siguiente:

CE1.3

E22: Ejercicio practico: Elaboracion de recetas
culinarias en Taller de cocina.

El alumno en el centro acreditado deberad ejecutar tres
recetas facilitadas por el docente siguiendo los
procedimientos adecuados y cumpliendo con las
normas de manipulacién de alimentos.

Las recetas deben ser diferentes y siguiendo las
indicaciones que se detallan a continuacion:

Receta 1. Utilizar el método de regeneracion de

alimentos al menos en un producto del plato.

Receta 2. Elaboracidn de un plato combinado.
Receta 3. Elaboracidn de un canapé.

CE1.4

E22: 3 horas
E23: 3 horas
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E23: Ejercicio practico: Conservacion de alimentos en
taller de cocina y almacén.

El tutor seleccionard y explicara de forma practica en el
centro acreditado uno de los siguientes métodos de
conservacion de alimentos: conservacion en frio,
deshidratacion, liofilizacidn, salazén, ahumado, adobo,
escabeche, encurtidos, confitado, compotas,
esterilizacién, pasteurizacién, uperizacion o atmésfera
modificada.

Posteriormente, el alumno debera repetir el proceso
bajo la supervision del tutor.

Al finalizar, el alumno debe contestar a las siguientes
cuestiones:

1. ¢éCuadles son las caracteristicas de los lugares de
almacenamiento disponibles para los alimentos,
segln sus caracteristicas?

2. ¢Qué normas de manipulacion de alimentos has
tenido en cuenta?

- Espacios, instalaciones y equipamientos
El Centro presencial acreditado, de acuerdo al
certificado de profesionalidad HOTR0108 Operaciones
basicas de cocina, como tal, cuenta con:

o Aula polivalente: mesa y sillas para alumnos, mesa y
sillas para formador y material de aula.
o Taller de cocina:
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- 15 Cocinas individuales semiindustriales de aprox.
400 x 600 mm, con dos quemadores para
encastrar.

- 1 Cocina para el profesor (con 4 quemadores y
horno).

- 1 Frytop o Plancha (350 x 700 x 850 mm aprox.).

- 1 Bafio-maria (350 x 600 x 850 mm aprox.).

- 1 Gratinadora.

- 1 Freidora (de 10 litros aprox.).

- 1 Horno combinado con capacidad de 6 bandejas
“gastronorm”.

- 1 Horno microondas.

- 2 Tolvas o silos para patatas y cebollas.

- 1 Juego de brazos combinados (batidor
/triturador).

- 1 Mesa de pasteleria con la tolvas incorporadas
para harinas y azucar.

- 1 Mesa para las demostraciones del profesor.

- 8 Batidoras amasadoras (de 4 a 4,5 litros de
capacidad).

- 1 Exprimidor de citricos.

- 1 Cortadora de fiambres.

- 1 Maquina de picar carne.

- 1 Tajo para cortar carne.

- 1 Abatidor de temperatura.

- 1 Mesa caliente.

- 1 Maquina para hacer vacio.

- 1 Dispensador industrial rollo de papel.

- Frigorificos y/o cdmaras frigorificas para conservar
los alimentos (carnes, pescados, hortalizas,
productos de pasteleria, etcétera) sin mezclarlos.
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- Mesas de trabajo (convencionales y/o frias).

- Seno de fregadero de acero inoxidable de
aproximadamente 400 x 400 mm y 300 mm de
profundidad, encastrado en mesa o encimera de
acero inoxidable.

- Fregaderos de dos senos distribuidos en las areas
de limpieza, preparacion, pasteleria, y demas
lugares donde sean necesarios.

- Congeladores en forma de armario o de arcon.

- Armarios frigorificos o camaras frigorificas.

- Lavamanos a pedal.

- Esterilizador de cuchillos.

- Balanzas eléctricas de 10 kg aprox. (cocina 'y
reposteria).

- 1Botiquin.

- Contenedor especial para basura de 56 cm de
didmetroy 70 cm de altura.

- Herramientas.

- Bateria.

- Elementos de proteccién.

o Almacén: Estanterias.




