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Consejeria de Educacion

Grupo Departamento MODULO CURSO
| B1H | HOSTELERIA 3034 TECNICAS ELEMENTALES DE PREELABORACION 1°

OJETIVOS Y COMPETENCIAS ESENCIALES

1.- Poner a punto el lugar de trabajo, preparando los recursos necesarios
2.- Ejecutar los procesos basicos de preelaboracién y/o regeneracion.

3.- Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos

4.- Valorar actuaciones encaminadas a la conservacion del medio ambiente

5.- Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnolégicos y organizativos en su
actividad laboral

6.- Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad

7.-Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas que intervienen
en su ambito de trabajo.

8.- Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad laboral
9.- Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad.

10.- Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional.

CONTENIDOS ESENCIALES

12 EVALUACION

1.-Acopio y distribucién de materias primas

2.-Preparacién de las maquinas, bateria, Utiles y herramientas
3.-Maquinaria de cocina

4.-Bateria, utiles y herramientas

5.-Realizacién de operaciones previas de manipulacién de materias primas. Tratamientos basicos.

22 EVALUACION

5.-Realizacién de operaciones previas de manipulacién de materias primas. Tratamientos basicos. Huevos, aves
y carnes.

6.-Realizacidén y obtencidn de cortes especificos y piezas con denominacion. Huevos, aves y carnes.

7.-Regeneracion de materias primas. Huevos, aves y carnes.

AENOR

C/ Déamaso Alonso, 23; 40006 Segovia; TIf.: 921 475077/8 FAX: 921475084; E S
Correo electrdnico: 40008536@educa.jcyl.es; http//cifpsegovia.centros.educa.jcyl.es Rerca

0 5001
ER-075212015

Pagina1de 4


mailto:40008536@educa.jcyl.es

Junta de
) . CIFP
Castillay Ledn Felipe VI

Consejeria de Educacion

32 EVALUACION

5.1-Realizacién de operaciones previas de manipulacidon de materias primas. Tratamientos basicos. Pescados.
6.1-Realizacién y obtencion de cortes especificos y piezas con denominacion. Pescados.

7.1-Regeneracion de materias primas. Pescados.

ADAPTACIONES METODOLOGICAS

Los cambios en la metodologia impuestos por la nueva situacion seran:

_Los contenidos se trataran por medios telematicos adaptandose a las condiciones particulares de cada
alumno.

_Las evaluaciones (Ejercicios, examenes o trabajos) se realizaran de forma telematica en lo posible mediante la
aplicacion Microsoft Teams, siempre dando soluciones a aquellos alumnos con algun tipo de problema técnico.
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ADAPTACION DE LOS CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

1.- Alumnos B1H

Recuperaciones de la 12 y 22 evaluacién de los diferentes médulos:_Aquellos alumnos suspendidos por no presentar los
trabajos obligatorios para superar el mddulo, deberdn de realizarlos y presentarlos.

_Agquellos alumnos con el examen tedrico suspendido, se les mandara la realizacion de un trabajo relacionado con los
contenidos del médulo suspendido.

_Los examenes practicos al tratarse de un proceso continuado en el tiempo, estaran aprobados si los alumnos superan el
tercer trimestre.

Examenes 32 evaluacion:

Las notas de los mddulos en esta 32 evaluacién vendran dadas por la realizacion de las recetas semanales que cada uno de
los alumnos hace en sus casas.

2.- Alumnos B1H con pérdida de evaluacion continua.

Habrd un examen tedrico asi como un supuesto practico via telematica (videollamada), ambos de forma oral a través de la
aplicacién Microsoft Teams, en el caso de imposibilidad por parte de algin alumno de acceder a dicha aplicacién y de
forma excepcional se podra llevar a cabo via videollamada de WhatssApp. En dicha videollamada estaran presentes el
alumno y yo, como profesor responsable del mddulo, pudiendo asistir un segundo profesor.

Tanto el examen tedrico como el supuesto practico, se valorardn de 0 a 10, siendo necesario alcanzar un 5 en cada una de
las dos pruebas (examenes) para aprobar el médulo. Cada uno de los exdmenes tendrd un peso del 50% en la nota final.

Las fechas de los examenes seran las siguientes:
Técnicas elementales de preelaboracion: Lunes, 1 de junio de 2020, 09:00 h.

Para cualquier aclaracion o duda ponerse en contacto via email, mi correo educa es: jesusl.fuecal@educa.jcyl.es

3.- Alumnos de B2H con asignaturas pendientes de 12 de Cocina y restauracion.

Habrd un examen tedrico asi como un supuesto practico via telematica (videollamada) ambos de forma oral a través de la
aplicacién Microsoft Teams, en el caso de imposibilidad por parte de algin alumno de acceder a dicha aplicacién y de
forma excepcional se podra llevar a cabo via videollamada de whatssApp. En dicha videollamada estaran presentes el
alumno y yo, como profesor responsable del médulo, pudiendo asistir un segundo profesor.

Tanto el examen tedrico como el supuesto practico, se valorardn de 0 a 10, siendo necesario alcanzar un 5 en cada una de
las dos pruebas (examenes) para aprobar el médulo. Cada uno de los exdmenes tendrd un peso del 50% en la nota final.

Las fechas de los examenes serdn las siguientes:
Técnicas elementales de preelaboracién: Lunes, 1 de junio de 2020, 12:00 h.

Para cualquier aclaracién o duda ponerse en contacto via email, mi correo educa es:
jesusl.fuecal@educa.jcyl.es

C/ Damaso Alonso, 23; 40006 Segovia; TIf.: 921 475077/8 FAX: 921475084; E
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Este es un RESUMEN de las adaptaciones a programaciones didacticas dirigido a los/as
alumnos/as.

Las programaciones completas estan a disposicion de los interesados para su consulta en la
Jefatura de Estudios del Centro.

AENOR
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Grupo Departamento MODULO CURSO
| B1H | HOSTELERIA | 3035 PROCESOS BASICOS DE PRODUCCION CULINARIA 1°

OJETIVOS Y COMPETENCIAS ESENCIALES

1.- Aplicar técnicas culinarias sencillas.

2.- Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina.

3.- Colaborar en la realizacidn del servicio en cocina

4.- Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos

5.- Valorar actuaciones encaminadas a la conservacién del medio ambiente

6.- Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnolégicos y organizativos en
su actividad laboral

7.- Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad

8.- Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas que
intervienen en su dmbito de trabajo.

9.- Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad laboral
10.- Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad.

11.- Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional.

CONTENIDOS ESENCIALES

12 EVALUACION

1.-Ejecucién de técnicas elementales de coccidn.

2.-Realizacién de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

22 EVALUACION

3.-Preparacién de elaboraciones culinarias sencillas.

AENOR m
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32 EVALUACION

4.-Elaboracién de guarniciones y elementos de decoracion basicos.
5.- Realizacion de acabados y presentaciones sencillos.

6.-Asistencia en los procesos de elaboracidon culinaria complejos y el servicio en cocina.

ADAPTACIONES METODOLOGICAS

Los cambios en la metodologia impuestos por la nueva situacion seran:

_Los contenidos se trataran por medios telematicos adaptandose a las condiciones particulares de cada
alumno.

_Las evaluaciones (Ejercicios, exdmenes o trabajos) se realizaran de forma telematica en lo posible
mediante la aplicacién Microsoft Teams, siempre dando soluciones a aquellos alumnos con algun tipo de
problema técnico.
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ADAPTACION DE LOS CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

1.- Alumnos B1H

Recuperaciones de la 12 y 22 evaluacion de los diferentes modulos:

_Aquellos alumnos suspendidos por no presentar los trabajos obligatorios para superar el
modulo, deberan de realizarlos y presentarlos.

_Aquellos alumnos con el examen tedrico suspendido, se les mandara la realizaciéon de un
trabajo relacionado con los contenidos del modulo suspendido.

_Los examenes practicos al tratarse de un proceso continuado en el tiempo, estaran aprobados
si los alumnos superan el tercer trimestre.

Examenes 32 evaluacion:
Las notas de los mddulos en esta 32 evaluacion vendran dadas por la realizaciéon de las recetas
semanales que cada uno de los alumnos hace en sus casas.

2.- Alumnos B1H con pérdida de evaluacion continua.

Habra un examen tedérico asi como un supuesto practico via telematica (videollamada), ambos
de forma oral a través de la aplicacion Microsoft Teams, en el caso de imposibilidad por parte de
algun alumno de acceder a dicha aplicacion y de forma excepcional se podra llevar a cabo via
videollamada de WhatssApp. En dicha videollamada estaran presentes el alumno y yo, como
profesor responsable del moédulo, pudiendo asistir un segundo profesor.

Tanto el examen tedrico como el supuesto practico, se valoraran de 0 a 10, siendo necesario
alcanzar un 5 en cada una de las dos pruebas (examenes) para aprobar el médulo. Cada uno
de los examenes tendra un peso del 50% en la nota final.

Las fechas de los examenes seran las siguientes:
Procesos basicos de produccion culinaria: Martes, 2 de junio de 2020, 09:00 h.

Para cualquier aclaracién o duda ponerse en contacto via email, mi correo educa es:
jesusl.fuecal@educa.jcyl.es

Este es un RESUMEN de las adaptaciones a programaciones didacticas dirigido a los/as
alumnos/as.

Las programaciones completas estan a disposicion de los interesados para su consulta en la
Jefatura de Estudios del Centro.
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Grupo Departamento MODULO CURSO
3036 APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE .
B1H HOSTELERIA MATERIAS PRIMAS E HIGIENE EN LA MANIPULACION. 1°

OJETIVOS Y COMPETENCIAS ESENCIALES

1.- Realizar las operaciones basicas de recepcion, almacenamiento y distribucion de materias primas.
2.- Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion.

3.- Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos

4.- Valorar actuaciones encaminadas a la conservacion del medio ambiente

5.- Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnolégicos y organizativos en
su actividad laboral

6.- Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad

7.- Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas que
intervienen en su dmbito de trabajo.

8.- Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad laboral
9.- Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad.

10.- Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional.

CONTENIDOS ESENCIALES

12 EVALUACION

1.-Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones.
2.-Buenas Practicas higiénicas.

3.-Aplicacidn de buenas practicas de manipulacion de los alimentos.

22 EVALUACION

6.-Envasado y conservacién de géneros crudos, semielaborados y elaborados.
7.-Recepcién de materias primas.

8.-Economato y bodega.

C/ Damaso Alonso, 23; 40006 Segovia; TIf.: 921 475077/8 FAX: 921475084;
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32 EVALUACION

4.-Reduccion de consumos de los recursos.

5.-Recogida de los residuos.

ADAPTACIONES METODOLOGICAS

Los cambios en la metodologia impuestos por la nueva situacion seran:

_Los contenidos se trataran por medios telematicos adaptandose a las condiciones particulares de cada
alumno.

_Las evaluaciones (Ejercicios, exdmenes o trabajos) se realizaran de forma telematica en lo posible
mediante la aplicacién Microsoft Teams, siempre dando soluciones a aquellos alumnos con algun tipo de
problema técnico.
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ADAPTACION DE LOS CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

1.- Alumnos B1H

Recuperaciones de la 12 y 22 evaluacion de los diferentes mddulos:

_Aquellos alumnos suspendidos por no presentar los trabajos obligatorios para superar el médulo,
deberan de realizarlos y presentarlos.

_Aquellos alumnos con el examen tedrico suspendido, se les mandara la realizacidn de un trabajo
relacionado con los contenidos del mddulo suspendido.

_Los examenes priacticos al tratarse de un proceso continuado en el tiempo, estaran aprobados si los
alumnos superan el tercer trimestre.

Examenes 32 evaluacion:

Las notas de los mddulos en esta 32 evaluacion vendran dadas por la realizacion de las recetas semanales
que cada uno de los alumnos hace en sus casas.

2.- Alumnos B1H con pérdida de evaluacién continua.

Habrda un examen tedrico asi como un supuesto practico via telematica (videollamada), ambos de forma
oral a través de la aplicacidon Microsoft Teams, en el caso de imposibilidad por parte de algun alumno de
acceder a dicha aplicacién y de forma excepcional se podra llevar a cabo via videollamada de WhatssApp.
En dicha videollamada estaran presentes el alumno y yo, como profesor responsable del médulo,
pudiendo asistir un segundo profesor.

Tanto el examen tedrico como el supuesto practico, se valoraran de 0 a 10, siendo necesario alcanzar un
5 en cada una de las dos pruebas (exdamenes) para aprobar el médulo. Cada uno de los examenes tendra
un peso del 50% en la nota final.

Las fechas de los exdmenes seran las siguientes:

Aprovisionamiento y conservacién de materias primas e higiene en la manipulacion: Jueves, 4 de junio de
2020, 10.00 h.

Para cualquier aclaracién o duda ponerse en contacto via email, mi correo educa es:
jesusl.fuecal@educa.jcyl.es

Este es un RESUMEN de las adaptaciones a programaciones didacticas dirigido a los/as
alumnos/as.

Las programaciones completas estan a disposicion de los interesados para su consulta en la
Jefatura de Estudios del Centro.
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Grupo Departamento MODULO CURSO
3039 PREPARACION Y MONTAJE DE MATERIALES PARA
B1H HOSTELERIA COLECTIVIDADES Y CATERING 1°

OJETIVOS Y COMPETENCIAS ESENCIALES

1.-Preparar los servicios de montaje de catering y distribuir materias primas y equipos para su uso o
conservacion.

2.- Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos
3.- Valorar actuaciones encaminadas a la conservacion del medio ambiente

4.-Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos y organizativos en su
actividad laboral

5.- Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad

6.- Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas que
intervienen en su dmbito de trabajo.

7.- Asumir y cumplir las medidas de prevencién de riesgos y seguridad laboral
7.- Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad.

8.- Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional.

CONTENIDOS ESENCIALES

12 EVALUACION

1.-Acopio de materiales para servicios de catering.

22 EVALUACION

2.-Recepcidn de mercancias procedentes de servicios de catering.

32 EVALUACION

3.-Limpieza de materiales y equipos.

4.-Aplicacién de protocolos de seguridad e higiene alimentaria.

AENOR m
, . E m liNet &
C/ Damaso Alonso, 23; 40006 Segovia; Tlf.: 921 475077/8 FAX: 921475084; a
Correo electrdnico: 40008536@educa.jcyl.es; http//cifpsegovia.centros.educa.jcyl.es Roeiaca

ER-075212015

Pagina1de 4


mailto:40008536@educa.jcyl.es

Junta de
) . CIFP
Castillay Ledn Felipe VI

Consejeria de Educacion

ADAPTACIONES METODOLOGICAS

Los cambios en la metodologia impuestos por la nueva situacion seran:

_Los contenidos se trataran por medios telemdaticos adaptandose a las condiciones particulares de cada
alumno.

_Las evaluaciones (Ejercicios, exdmenes o trabajos) se realizaran de forma telematica en lo posible
mediante la aplicacién Microsoft Teams, siempre dando soluciones a aquellos alumnos con algun tipo de
problema técnico.
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ADAPTACION DE LOS CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

1.- Alumnos B1H
Recuperaciones de la 12 y 22 evaluacién de los diferentes mdédulos:

_Aquellos alumnos suspendidos por no presentar los trabajos obligatorios para superar el modulo, deberan de
realizarlos y presentarlos.

_Agquellos alumnos con el examen tedrico suspendido, se les mandarad la realizacién de un trabajo relacionado con
los contenidos del médulo suspendido.

_Los examenes practicos al tratarse de un proceso continuado en el tiempo, estaran aprobados si los alumnos
superan el tercer trimestre.

Examenes 32 evaluacion:

Las notas de los médulos en esta 32 evaluacién vendran dadas por la realizacién de las recetas semanales que cada
uno de los alumnos hace en sus casas.

2.- Alumnos B1H con pérdida de evaluacion continua.

Habrd un examen tedrico asi como un supuesto practico via telematica (videollamada), ambos de forma oral a
través de la aplicacién Microsoft Teams, en el caso de imposibilidad por parte de algiin alumno de acceder a dicha
aplicacién y de forma excepcional se podra llevar a cabo via videollamada de WhatssApp. En dicha videollamada
estaran presentes el alumno y yo, como profesor responsable del mddulo, pudiendo asistir un segundo profesor.

Tanto el examen tedrico como el supuesto practico, se valoraran de 0 a 10, siendo necesario alcanzar un 5 en cada
una de las dos pruebas (exdmenes) para aprobar el médulo. Cada uno de los exdmenes tendra un peso del 50% en
la nota final.

Las fechas de los examenes seran las siguientes:
Preparacién y montaje de materiales para colectividades y catering: Viernes, 5 de junio de 2020, 10.00 h.

Para cualquier aclaracién o duda ponerse en contacto via email, mi correo educa es: jesusl.fuecal@educa.jcyl.es

3.- Alumnos de B2H con asignaturas pendientes de 12 de Cocina y restauracion.

Habrda un examen tedrico asi como un supuesto practico via telematica (videollamada) ambos de forma
oral a través de la aplicacion Microsoft Teams, en el caso de imposibilidad por parte de algun alumno de
acceder a dicha aplicacién y de forma excepcional se podra llevar a cabo via videollamada de whatssApp.
En dicha videollamada estaran presentes el alumno y yo, como profesor responsable del médulo,
pudiendo asistir un segundo profesor.

Tanto el examen tedrico como el supuesto practico, se valoraran de 0 a 10, siendo necesario alcanzar un
5 en cada una de las dos pruebas (exdamenes) para aprobar el médulo. Cada uno de los exdmenes tendra
un peso del 50% en la nota final.

Las fechas de los exdmenes seran las siguientes:
Preparacion y montaje de materiales para colectividades y catering: Viernes, 5 de junio de 2020, 12.00 h.

Para cualquier aclaracién o duda ponerse en contacto via email, mi correo educa es:
jesusl.fuecal@educa.jcyl.es
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Este es un RESUMEN de las adaptaciones a programaciones didacticas dirigido a los/as
alumnos/as.

Las programaciones completas estan a disposicion de los interesados para su consulta en la
Jefatura de Estudios del Centro.
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Correo electrdnico: 40008536@educa.jcyl.es; http//cifpsegovia.centros.educa.jcyl.es
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