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OBJETIVOS GENERALES

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

b) Preparar y elaborar platos de comida casera mas habituales, utilizando técnicas basicas de cocinado y utilizando recetas
culinarias y aplicando normas de higiene.

1) Desarrollar las destrezas basicas de las fuentes de informacion utilizando con sentido critico las tecnologias de la
informacion y de la comunicacién para obtener y comunicar informacién en el entorno personal, social o profesional.

n) Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas lingisticas y alcanzar el nivel de precision, claridad y fluidez requeridas,
utilizando los conocimientos sobre la lengua castellana y, en su caso, la lengua cooficial para comunicarse en su entorno
social, en su vida cotidiana y en la actividad laboral.

p) Desarrollar valores y habitos de comportamiento basados en principios democraticos, aplicandolos en sus relaciones
sociales habituales y en la resolucién pacifica de los conflictos.

q) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida para adaptarse a
las nuevas situaciones laborales y personales.

r) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi como la confianza en si mismo, la participacion y el
espiritu critico para resolver situaciones e incidencias tanto de la actividad profesional como de la personal.

s) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a los deméas y cooperando con ellos, actuando con
tolerancia y respeto a los demas para la realizacion eficaz de las tareas y como medio de desarrollo personal.

t) Utilizar las tecnologias de la informacién y de la comunicacion para informarse, comunicarse, aprender y facilitarse las
tareas laborales.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

La formacién del mddulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y socialesque se relacionan a
continuacion:

b) Organizar y, en su caso realiza, las actividades domésticas relacionadas con la elaboracion de alimentos en domicilios
particulares, conservando los productos adquiridos, manipulando, almacenando y cocinando en condiciones higiénicas
saludables y segun las instrucciones recibidas

g) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas que intervienen en su ambito
de trabajo, contribuyendo a la calidad del trabajo realizado.

1) Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio historicoartistico y las manifestaciones
culturales y artisticas, apreciando su uso y disfrute como fuente de enriquecimiento personal y social.

fi) Realizar explicaciones sencillas sobre acontecimientos y fenémenos caracteristicos de las sociedades contemporaneas a
partir de informacion histérica y geografica a su disposicion.

t) Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la eleccién de los procedimientos de su
actividad profesional.

p) Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad, empleando criterios de calidad y eficiencia en el
trabajo asignado y efectuandolo de forma individual o como miembro de un equipo.

0) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos y organizativos en su actividad laboral,
utilizando las ofertas formativas a su alcance y localizando los recursos mediante las tecnologias de la informacién y la
comunicacion.

CONTENIDOS Y TEMPORIZACION

BLOQUE I UD1 OPERACIONES DE COMPRA DE ALIMENTOS Y DE PRODUCTOS DOMICILIARIA
BLOQUE II UD2 PROCESO DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS Y PRODUCTOS
BLOQUE IlI UD3  OPERACIONES DE PREELABORACION DE PRODUCTOS CULINARIOS

BLOQUE IV  UD4 TECNICAS DOMESTICAS DE COCINA
BLOQUEV  UD5  TECNICAS DE LIMPIEZA Y UTILIZACION DE PRODUCTOS
BLOQUE VI  UD6  LAS TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
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uD6 LAS TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS RA6
EVALUACION
RESULTADOS DE APRENDIZAJE %

1. Elabora listas para la compra de alimentos, entre otros, segin presupuesto establecido, garantizando la
RAL | reposicion y adecuandolas a caracteristicas de la unidad convivencial y respetando las normas de | 16,66%
consumo (caducidad, limite de consumo o conservacion, entre otras).

2. Realiza operaciones de almacenamiento de alimentos y otros productos de uso domiciliario,
RA2 | justificando los medios utilizados en la preservacion y conservacion de los mismos en condiciones de | 16,66%
higiene y buen uso.

3. Realiza operaciones de preelaboracién de los productos culinarios mas comunes en las elaboraciones
RA3 | culinarias que se vayan a realizar, valorando criterios de consumo y caducidad a partir de un plan | 16,66%
actuacion.

4. Elabora menus sencillos, aplicando las técnicas domésticas de cocina y siguiendo el plan de actuacién

RA4 establecido en funcion de las caracteristicas de los destinatarios.

16,66%

5. Realiza la limpieza de la vajilla, utensilios y electrodomésticos, cocina y zona de trabajo, aplicando

RAS criterios de eficacia y organizacion, siguiendo el plan de actuacion trabajo.

16,66%

6. Identifica y previene riesgos de toxiinfecciones alimentarias en las operaciones de manipulacion de
RA 6 | alimentosy preparacion de comidas, aplicando las normas bésicas y las condiciones higiénico-sanitarias | 16,66%
relacionadas con la cocina doméstica.

TECNICAS DE EVALUACION INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

Diario de clase

Rubricas de evaluacion
Rubricas de autoevaluacion
Rubricas de coevaluacion
Listas de control

pruebas tedricas escritos
Observacion directa y sistematica.
Supuestos practicos

Simulaciones

Trabajos de caracter préactico

CRITERIOS DE CALIFICACION

Para la evaluacion el profesorado tendra en cuenta el grado de consecucion de los Resultados de Aprendizaje, de acuerdo
con sus correspondientes criterios de evaluacion, asi como la adquisicion de las Competencias y Objetivos generales del
titulo.

Siguiendo la Orden de 29 de septiembre de 2010 que regula la evaluacidn, la calificacion de los modulos profesionales de
formacion en el centro educativo se expresara en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales. Se consideraran positivas las
iguales o superiores a 5 y negativas las restantes.

Para que un/a alumno/a pueda obtener una evaluacién positiva en cada evaluacion parcial, la suma de la ponderacién de los
criterios asociados a cada UD debera ser al menos del 50%, calificacién numérica de 5.

La evaluacion se realizar de forma continua. Para ello es necesario una asistencia regular y la participacion en

las actividades formativas programadas.

RECUPERACION DE PENDIENTES

El/la alumno/a que tenga el médulo pendiente de evaluacién positiva o quiera mejorar la calificacion obtenida en el mismo,
tendréa el derecho y el deber de asistir a clase y continuar con las actividades lectivas realizando actividades de refuerzo o
mejora de competencias hasta la fecha de finalizacion del régimen ordinario de clase. (1 al 24 de junio)

El alumnado que tenga pendientes criterios de evaluacion, se le disefiara un plan individualizado de atencién a pendientes,
dependiendo de los criterios de evaluacion que no haya superado.

Recibido por el alumno/a o tutor/aen Pinos Puente (Granada) a ___ de de 20__.
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