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Resumen

El presente trabajo desarrolla el disefio de una unidad de trabajo para el médulo de Técnicas
Culinarias del Ciclo Formativo de Grado Medio en Cocina y Gastronomia, centrada en la
ensefianza de elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones. La propuesta parte de la
importancia del dominio de las bases culinarias como elemento fundamental para la
formacidn de futuros profesionales, ya que constituyen el punto de partida para el desarrollo

de elaboraciones mdas complejas y creativas.

La unidad de trabajo se articula mediante una metodologia de Aprendizaje Basado en
Proyectos (ABP), desarrollada en un aula-taller de cocina, en la que el alumnado trabaja de
forma progresiva desde la comprension y aplicaciéon de fondos y salsas hasta la elaboracién

de un proyecto culinario final en un contexto similar al profesional.

La evaluacion se plantea de forma continua, combinando la valoraciéon del proceso de
aprendizaje y del producto final mediante observacién directa, autoevaluacion, coevaluacién

y el uso de rubricas especificas.

Como conclusién, la propuesta favorece un aprendizaje significativo, practico y
contextualizado, orientado al desarrollo de competencias técnicas y profesionales propias del

ambito culinario.

Palabras clave: Técnicas culinarias, Aprendizaje Basado en Proyectos, Elaboraciones bdsicas,

Evaluacién competencial, Aula-taller de cocina.
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1. Introduccion

El presente documento desarrolla el trabajo final de estudios enmarcado en el Certificado
Oficial de Formacion Pedagdgica y Didactica. En este caso, se centra en el médulo de Técnicas
Culinarias, perteneciente al primer afio del Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y

Gastronomia.

Este mdédulo constituye uno de los ejes fundamentales del ciclo formativo, ya que proporciona
al alumnado los conocimientos técnicos y procedimentales necesarios para la elaboracién de

preparaciones culinarias y el dominio de las técnicas basicas de cocina.

El presente trabajo propone el disefio de una unidad de trabajo centrada en la elaboracién de
bases culinarias de multiples aplicaciones, con el objetivo de reforzar el conocimiento de las

técnicas fundamentales de cocina y su relacion con las elaboraciones contemporaneas.
1.1. Justificacion y planteamiento del problema

En las Ultimas décadas, la gastronomia ha experimentado una transformacion significativa
impulsada por la innovacion técnica y creativa. La denominada cocina de vanguardia busca
reinterpretar las bases de la tradicidn culinaria mediante nuevas técnicas, presentaciones y
conceptos gastrondmicos (Equipo BCH, 2025). Sin embargo, este proceso de innovacion
también ha generado un debate en torno al riesgo de que las nuevas generaciones de
cocineros se alejen del conocimiento profundo de las recetas tradicionales que constituyen el

origen de muchas elaboraciones contemporaneas.

Numerosos profesionales del sector gastrondmico destacan la importancia de dominar las
técnicas cldsicas como base para el desarrollo de propuestas culinarias innovadoras. En este
sentido, el chef Leandro Caballero seiala que “sin tradicion no hay modernidad. No puedes
hacer una espuma o una esferificacion si no sabes hacer un guiso, porque es la base” (SGPLUS+,
2023). Esta afirmacidn pone de manifiesto la relevancia de garantizar una formacion sélida en

las bases culinarias dentro de la ensefianza de la cocina.

Desde una perspectiva personal y profesional relacionada con la ensefianza de la cocina en
Formacion Profesional, surge la inquietud de preservar y transmitir estos conocimientos

tradicionales a las nuevas generaciones de estudiantes de cocina, evitando que se pierda la
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base culinaria que sustenta muchas de las elaboraciones actuales y que resulta imprescindible

para comprender en profundidad los métodos y técnicas gastrondmicas.

En el disefo de la presente propuesta didactica se ha optado por emplear el Aprendizaje
Basado en Proyectos (ABP) como metodologia principal. Este enfoque permite estructurar el
proceso de ensefianza-aprendizaje en torno a proyectos que implican la resolucién de retos y
la elaboracién de productos finales significativos para el alumnado. Segin Thomas (2000), el
aprendizaje basado en proyectos organiza el aprendizaje alrededor de tareas complejas que
requieren investigacién, toma de decisiones y reflexion por parte del estudiante. En el
contexto de la Formacién Profesional y, especialmente, en un aula-taller de cocina, este
enfoque resulta especialmente adecuado, ya que permite reproducir dindmicas similares a las

del entorno profesional y favorece la integracidon de conocimientos tedricos y practicos.

El Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP) se presenta como la metodologia ideal para motivar
a los alumnos a investigar sobre las elaboraciones contemporaneas y sus origenes en la cocina
tradicional. Como sefiala el blog educativo Aprendiendo en la nube, el ABP funciona como una
"receta completa" que parte de retos reales para fomentar la investigacion, la colaboraciény
la reflexién (Aprendiendo en la nube, 2025). Esta metodologia se combina ademas con otras
como el Flipped Classroom vy, por supuesto, el Aprendizaje Cooperativo caracteristico de una

cocina.

Desde una perspectiva personal y profesional, el interés por abordar esta tematica nace de la
propia experiencia en el dmbito de la cocina y de la vocacion por la ensefianza. La gastronomia
es un campo que es apasionante, y una de las principales motivaciones como futuro docente

es poder transmitir ese entusiasmo al alumnado y acompafiarlo en su proceso de aprendizaje.

En la actualidad es frecuente encontrar una vision idealizada de la profesion culinaria, muy
influida por la popularidad de programas de televisidn, concursos gastrondmicos o el
reconocimiento mediatico de grandes restaurantes y chefs. Esta imagen puede llevar a
algunos estudiantes a asociar la cocina Unicamente con la creatividad o la alta gastronomia,
sin comprender que muchas de esas propuestas se apoyan en un conocimiento profundo de

las bases tradicionales de la cocina.

Por este motivo, es fundamental reforzar en la formacién del alumnado el aprendizaje de las

elaboraciones basicas, ya que constituyen el punto de partida sobre el que se construyen
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posteriormente elaboraciones mas complejas o creativas. Antes de innovar o experimentar,
resulta imprescindible conocer y dominar aquello que constituye la base de la tradicién

culinaria.

Asimismo, esta propuesta busca poner en valor el uso de productos de temporada y de
proximidad, fomentando una cocina mas consciente y sostenible basada en el
aprovechamiento de los alimentos y la reduccién del desperdicio. En este sentido, también
resulta especialmente interesante recuperar y reinterpretar recetas tradicionales vinculadas
al territorio, algo particularmente relevante en el contexto canario, donde la riqueza y

variedad del producto local constituye un recurso gastrondmico de gran valor.

1.2. Objetivos del Trabajo Fin de Estudios

Este proyecto tiene como objetivo general disefiar una unidad de trabajo innovadora
mediante la metodologia Aprendizaje Basado en Proyectos para el médulo de Técnicas
Culinarias del Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia, centrada en el
estudio de las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y su relacidn con el desarrollo
de diferentes preparaciones culinarias mas complejas, fomentando ademds el uso de

productos locales y el aprovechamiento responsable de los recursos en cocina.

Como objetivos especificos, se enumeran los siguientes:

Tabla 1 Objetivos especificos del TFE

Analizar la importancia de las elaboraciones basicas dentro de la cocina profesional, identificando su papel como base

para la elaboracién de diferentes preparaciones culinarias.

Analizar el marco curricular y normativo que regula el médulo de Técnicas Culinarias dentro del Ciclo Formativo de Cocina

y Gastronomia.

Disefiar una propuesta innovadora de actividades de aula-taller basadas en el Aprendizaje Basado en Proyectos que inte-

gren conocimientos tedricos y practicos propios del médulo de Técnicas Culinarias.

Disefiar instrumentos de evaluacion adecuados para valorar el aprendizaje del alumnado durante el desarrollo de la uni-

dad de trabajo.

Fuente: Elaboracién propia
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2. Propuesta de Intervencion

2.1. Presentacion de la propuesta

La propuesta educativa que se expone en este documento pertenece al médulo profesional
de Técnicas Culinarias, del ciclo formativo de Grado Medio de Técnico en Cocina y

Gastronomia. Los datos fundamentales de dicho ciclo y médulo son:

Tabla 2 Informacién del médulo

Denominacion del titulo: Cocina y Gastronomia.

Nivel: Formacioén Profesional de Grado Medio.

Duracion: 2.000 horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Referente europeo: CINE-3 (Clasificacidn Internacional Normalizada de la Educacién).
Denominacion del médulo: Técnicas Culinarias

Codigo: 0047

Duracion: 270 horas (8 horas/semana)

Fuente: Elaboracién propia

Este mddulo constituye un eje esencial del ciclo, al proporcionar los conocimientos y destrezas
necesarias para la preparacion y elaboracién de alimentos, el uso seguro de equipos e
instalaciones y la aplicacidén de técnicas culinarias en distintos contextos profesionales. Por su
caracter transversal, contribuye al desarrollo de habitos de higiene y seguridad alimentaria,

criterio técnico y autonomia profesional.
2.2. Contextualizacion de la propuesta

La informacién relativa al marco normativo y a la contextualizacién del mddulo ha sido
adaptada y actualizada a partir de una programacion didactica previamente elaborada en el

marco del Certificado Oficial de Formacion Pedagdgica y Didactica (Fuentes Garcia, 2025).
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A. Marco normativo

Para la elaboracién de la presente propuesta se atiende al marco normativo estatal vigente

en materia de educacion y Formacién Profesional:

Tabla 3 Marco normativo

Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion (LOE), que establece la ordenacidn general del sistema educativo

espariol y regula las ensefianzas de Formacién Profesional dentro del sistema educativo.

Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion
(LOMLOE), que introduce modificaciones orientadas a la mejora de la calidad educativa y refuerza el enfoque com-

petencial de las ensefanzas.

Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracion de la Formacion Profesional, que configura el
nuevo Sistema de Formacidn Profesional en Espafia, integrando la formacidn profesional del sistema educativo y la

formacién profesional para el empleo en un Unico sistema formativo.

Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién del Sistema de Formacion Profesional,
estableciendo la organizacién de las ensefianzas de Formacion Profesional, su estructura modular y la configuracién

de los diferentes grados formativos.

Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados titulos de Formacién Profesional de
grado medio y se actualizan sus ensefianzas minimas para adaptarlas al nuevo marco del Sistema de Formacién Pro-

fesional establecido por la Ley Organica 3/2022.

De forma especifica para el ciclo formativo de Técnico en Cocina y Gastronomia, se aplican las

siguientes disposiciones normativas:

Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se

fijan sus ensefianzas minimas.

Orden ESD/3408/2008, de 3 de noviembre, por la que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado medio

correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

Fuente: Elaboracién propia

Finalmente, en el dmbito de la Comunidad Auténoma de Canarias, se tienen en consideracion
las instrucciones y resoluciones emitidas por la Direccién General de Formacién Profesional y
Ensefianzas de Régimen Especial, relativas a la implantacion y desarrollo de los Grados Dy E
del Sistema de Formacién Profesional para el curso 2024/2025 y sus posteriores
modificaciones, asi como las disposiciones referentes a la implantacién y desarrollo del
Proyecto Intermodular en los ciclos formativos de Formacién Profesional a partir del curso

2025/2026.

11



Alejandro Fuentes Garcia
Las bases de la cocina profesional, mediante Aprendizaje Basado en Proyectos, en el médulo de Técnicas
Culinarias, dentro del Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia

B. Contexto econdmico y social del centro

El centro donde se desarrolla la presente propuesta didactica es un Centro Integrado de
Formacidn Profesional ubicado en el municipio de San Bartolomé de Tirajana, al sur de la isla
de Gran Canaria. Este tipo de centros se caracteriza por ofrecer ensefianzas de Formacion
Profesional inicial y formacién para el empleo, manteniendo una estrecha relacién con el

tejido productivo del entorno.

La ubicacién del centro en una zona con una intensa actividad turistica constituye un
elemento especialmente relevante para el desarrollo de las ensefianzas. Municipios y zonas
como Maspalomas, Playa del Inglés o Meloneras concentran una importante oferta hotelera
y de restauraciéon, lo que facilita la colaboracién con empresas del sector y favorece la

insercion laboral del alumnado.

Desde el punto de vista econdmico, la zona se caracteriza por una fuerte presencia del sector
servicios, especialmente vinculado al turismo, la hosteleria y la restauracién, lo que genera

una demanda constante de profesionales cualificados en cocina y gastronomia.

En relacidn con las infraestructuras y la movilidad, el municipio se encuentra bien conectado
con el resto de la isla a través de la red viaria del sur, lo que facilita el acceso al centro desde
diferentes zonas. No obstante, la mayoria del alumnado se desplaza en transporte publico,
principalmente en guagua, ya sea por ser menor de edad o por no disponer de vehiculo

propio.

Una parte significativa del alumnado procede de otros municipios, incluyendo zonas de la
capital insular, lo que implica desplazamientos diarios que, aunque posibles, pueden resultar
largos o requerir combinaciones de lineas. Esta situacién influye directamente en aspectos

como la puntualidad, la asistencia o el nivel de cansancio del alumnado.

Desde una perspectiva social, el alumnado presenta una notable diversidad en cuanto a edad,
procedencia y trayectorias formativas. Esta realidad, junto con las condiciones de movilidad
y la vinculacién con el sector turistico, hace necesario plantear una propuesta diddctica
practica, flexible y adaptada al contexto, orientada al desarrollo de competencias

profesionales reales.

12
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C. Centro educativo

El centro tiene cardcter publico y depende de la Consejeria de Educacién, Formacion

Profesional, Actividad Fisica y Deportes del Gobierno de Canarias.

El centro cuenta con una plantilla docente aproximada de 50 profesores y profesoras y
atiende a unos 600 estudiantes entre ensefianzas regladas de Formacion Profesional y

acciones de formacién para el empleo.

Estas caracteristicas convierten al centro en un espacio educativo con una notable diversidad
de perfiles, tanto en edades como en trayectorias académicas y profesionales, especialmente
dentro de las ensefanzas vinculadas al sector de Hosteleria y Turismo. La oferta formativa del
centro se encuentra principalmente orientada a la familia profesional de Hosteleria y Turismo,
lo que convierte al centro en un espacio de referencia para la formacion de profesionales
vinculados a este sector. Entre los ciclos formativos que habitualmente se encuentran dentro
de esta familia profesional destacan, entre otros, el Ciclo Formativo de Grado Medio en
Cocina y Gastronomia, el Ciclo Formativo de Grado Medio en Servicios en Restauracion, asi
como ciclos formativos de grado superior como Direccidon de Cocina, Direccidon de Servicios
en Restauracion o Gestién de Alojamientos Turisticos. Estos titulos forman parte de la oferta
habitual de la Formacién Profesional vinculada al ambito de la hosteleria y el turismo en el

sistema educativo espafiol.

El centro dispone de diferentes espacios formativos especificos que permiten el desarrollo
adecuado de los mdédulos profesionales del ciclo formativo de Cocina y Gastronomia, entre
los que destacan el aula-taller de cocina, la cafeteria pedagdgica, el aula de catas, el comedor
didactico y aulas ordinarias equipadas con recursos digitales. Estos espacios permiten
combinar el aprendizaje tedrico con la practica profesional simulada, caracteristica

fundamental de las ensefianzas de Formacidon Profesional en el dmbito gastrondmico.

En este contexto, el centro apuesta por el desarrollo de modelos de Formacién Profesional
Dual, en los que el alumnado combina la formacion en el centro educativo con periodos de
aprendizaje en empresas del sector. Estas estancias formativas permiten al alumnado conocer
el funcionamiento real de las cocinas profesionales, rotar por diferentes partidas y desarrollar
competencias relacionadas con el trabajo en equipo, la organizacién del trabajo y la

adaptacion a entornos profesionales exigentes.
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Asimismo, la propuesta se plantea en coherencia con las lineas generales recogidas en el
Proyecto Educativo de Centro (PEC) y con la orientacién metodoldgica propia de los ciclos
formativos de la familia profesional de Hosteleria y Turismo, especialmente en relacién con
el aprendizaje practico, la vinculacién con el entorno profesional y el desarrollo de

competencias profesionales contextualizadas.

D. Caracteristicas del grupo-clase

El grupo al que se dirige la presente propuesta didactica estd compuesto por
aproximadamente 20 estudiantes, concretamente 11 hombres y 9 mujeres, con edades
comprendidas entre los 16 y los 45 afios, lo que refleja la diversidad habitual presente en los
ciclos formativos de Formacién Profesional. El alumnado presenta trayectorias académicas
heterogéneas, ya que algunos acceden al ciclo tras finalizar estudios de Bachillerato, mientras
que otros lo hacen a través de pruebas de acceso o tras haber cursado previamente otros

estudios.

En términos generales, se observa una motivacién elevada hacia la formacién culinaria,
especialmente vinculada a las oportunidades de insercién laboral que ofrece el sector de la
hosteleria en el entorno turistico donde se ubica el centro. No obstante, también se
identifican perfiles que acceden al ciclo por vocacion gastrondmica o como oportunidad para

retomar su trayectoria formativa tras experiencias previas de desmotivacion escolar.

Asimismo, dentro del grupo se identifican varios estudiantes mayores de edad que
compaginan la formacién con actividad laboral. En concreto, se plantea la presencia de
aproximadamente cuatro alumnos en esta situacion, de los cuales dos desarrollan su actividad
en el sector de la hosteleria, concretamente en cafeterias, mientras que el resto trabaja en
otros dmbitos no directamente relacionados con la familia profesional del ciclo. Esta
circunstancia aporta al aula una diversidad de experiencias que puede resultar enriquecedora
para el proceso de aprendizaje, aunque también implica la necesidad de adaptar el ritmo de

trabajo y la carga de tareas a las condiciones personales del alumnado.

Por otro lado, se contempla la presencia de alumnado con necesidades especificas de apoyo
educativo derivadas principalmente de barreras linglisticas. En concreto, se plantea el caso

de dos estudiantes procedentes de un centro de acogida de personas inmigrantes, que
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acceden al ciclo tras haber cursado previamente Formacién Profesional Bdsica en cocina.
Aunque presentan un nivel funcional de comprensién del idioma, muestran dificultades en el
uso del vocabulario técnico y en la comprension de explicaciones complejas, lo que puede

influir en su seguimiento del ritmo de la clase.

Esta situacidon requiere la adopcién de medidas de atencion a la diversidad basadas en la
adaptacion de las explicaciones, el refuerzo del vocabulario especifico, el uso de
demostraciones practicas y el acompaifiamiento mas individualizado durante el desarrollo de
las actividades. En este sentido, el trabajo en el aula-taller y la organizacidn en partidas facilita
la inclusién de estos estudiantes, permitiendo el aprendizaje entre iguales y la observacion

directa de los procesos.

El aula-taller de cocina constituye el principal espacio de aprendizaje del grupo. En este
entorno, el trabajo se organiza habitualmente en partidas o equipos, reproduciendo la
dinamica de funcionamiento de una cocina profesional. Estas dindmicas requieren
cooperacion, coordinaciéon de tareas y capacidad de trabajar bajo presion, competencias

fundamentales dentro del sector gastronémico.

La diversidad de perfiles dentro del grupo implica también distintos niveles de madurez y
experiencia previa en cocina. Mientras que parte del alumnado muestra una mayor
autonomia en el trabajo practico, otros estudiantes presentan mayores dificultades en la

organizacidn del trabajo o en la gestidn del tiempo durante las elaboraciones.

Teniendo en cuenta estas caracteristicas del grupo y el contexto practico del aula-taller, en el
presente trabajo se ha seleccionado el Aprendizaje Basado en Proyectos como metodologia
principal para el disefio de la unidad de trabajo, ya que permite estructurar el aprendizaje a
partir de retos culinarios concretos en los que el alumnado investiga, planifica y desarrolla
diferentes elaboraciones. Este enfoque resulta especialmente adecuado en contextos
diversos como el descrito, ya que favorece la adaptacion del aprendizaje a diferentes ritmos,
el trabajo cooperativo y la inclusidon del alumnado con distintas necesidades, facilitando una

participacién significativa en el proceso de ensefianza-aprendizaje.
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2.3. Intervencion en el aula

2.3.1. Objetivos
A. Objetivos generales de la etapa de Formacion Profesional

De acuerdo con el articulo 40.1 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion,
modificada por la Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, la Formacién Profesional tiene
como finalidad contribuir al desarrollo de las competencias profesionales del alumnado y
facilitar su adaptacién a los distintos dmbitos productivos. Sus objetivos generales se

encuentran en el Anexo A de este documento.
B. Objetivos generales del titulo

Los objetivos generales del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia se establecen en el

Articulo 9 del Real Decreto 1396/2007, recogidos en el Anexo B del presente trabajo.
C. Objetivos generales aplicables especificamente al médulo

En relacidon con el médulo de Técnicas Culinarias, la formacién contribuye al logro de los

siguientes objetivos generales:

Tabla 4 Objetivos generales aplicables especificamente al médulo

a) Reconocer e interpretar la documentacién, analizando su finalidad y aplicacidn, para determinar las necesidades de

produccidn en cocina.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas, reconociendo y aplicando sus prin-

cipios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion, para ejecutar las elabo-

raciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracién y terminacion, relaciondndolas con las caracteristicas fisicas y orga-

nolépticas del producto final, para realizar la decoracién/terminacién de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relaciondndolas con la satisfaccion del cliente, para prestar un

servicio de calidad.

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacidn y envasado, valorando su adecuacién a las caracteristicas

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

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos laborales y ambientales, recono-
ciendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la produccion culinaria, para aplicar los protocolos de

seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al proceso global para conse-

guir los objetivos de la produccion.
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k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras practicas, ideas o creencias,

para resolver problemas y tomar decisiones.

Fuente: Elaboracién propia

D. Objetivos generales aplicables a la Unidad de Trabajo

La formacién de la unidad de trabajo contribuye a alcanzar los objetivos generales e), f), h) i),

j) y k) del médulo.
E. Objetivos didacticos

Los objetivos didacticos de la presente unidad se formulan tomando como referencia el
Resultado de Aprendizaje 2 del médulo Técnicas Culinarias, centrado en la elaboracién de
bases culinarias de multiples aplicaciones. A través de estos objetivos se pretende que el
alumnado adquiera los conocimientos y destrezas necesarias para comprender la importancia
de las elaboraciones basicas dentro de la cocina profesional, asi como aplicar correctamente
los procedimientos técnicos necesarios para su obtencion, conservacién y utilizacion en

diferentes preparaciones culinarias.

Con este planteamiento se busca reforzar el aprendizaje de las bases tradicionales de la cocina
como fundamento para el desarrollo posterior de elaboraciones mas complejas, favoreciendo
al mismo tiempo la adquisicién de habitos profesionales relacionados con la organizacién del

trabajo, la higiene y la seguridad en el aula-taller.

En este sentido, los objetivos didacticos que se pretenden alcanzar con el desarrollo de esta

unidad son los siguientes:

Tabla 5 Objetivos diddcticos

Conceptuales 1. Describir y clasificar las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones, identificando su funcién

(Saber) dentro de la cocina profesional y sus posibles aplicaciones en diferentes preparaciones culinarias.

2. Relacionar las elaboraciones basicas obtenidas con sus posibles aplicaciones en diferentes

preparaciones culinarias.

Procedimentales | 3. Aplicar los procedimientos técnicos necesarios para la elaboracion de fondos basicos, respetando el

(Saber Hacer) orden de incorporacidn de ingredientes, los tiempos de coccidn y las técnicas establecidas.

4. Controlar el proceso de elaboracidon de fondos basicos y aplicar procedimientos adecuados de

conservacion intermedia para su utilizacidon posterior.

5. Elaborar salsas y otras bases culinarias a partir de fondos previamente preparados, siguiendo los

procedimientos técnicos establecidos.
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6. Analizar los resultados obtenidos durante la elaboracion de salsas y bases culinarias y aplicar posibles

medidas de correccidn en funcién de las desviaciones detectadas.

7. Organizar y verificar los elementos necesarios para la elaboracion de fondos basicos, aplicando

correctamente la preparacién del puesto de trabajo y la mise en place.

8. Planificar y ejecutar de forma autonoma una elaboracidn culinaria sencilla utilizando fondos o salsas

previamente elaborados.

Actitudinales 9. Mostrar responsabilidad, orden y limpieza en el desarrollo de las actividades précticas en el aula-
(Saber taller, respetando las normas de higiene, seguridad y trabajo en equipo propias del entorno profesional.
Ser/Estar)

Fuente: Elaboracién propia

De forma transversal, durante el desarrollo de todas las sesiones se trabajara el cumplimiento
de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental, aspectos

fundamentales en el ambito profesional de la cocina.

2.3.2. Competencias
A. Competencia general del titulo

La competencia general del titulo, recogida en el articulo 4 del Real Decreto 1396/2007,
consiste en ejecutar actividades de preelaboracién, preparacién, conservacion,
terminacidn/presentacion y servicio de elaboraciones culinarias en el dmbito de la produccién
en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y aplicando normas de higiene,

prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.
B. Competencias profesionales y para la empleabilidad del titulo

Las competencias profesionales y para la empleabilidad del titulo se recogen en el articulo 5

del Real Decreto 1396/2007, presentes en el Anexo C de este trabajo.
C. Competencias generales aplicables especificamente al médulo

En particular, el médulo de Técnicas Culinarias contribuye a alcanzar las competencias:

Tabla 6 Competencias generales aplicables especificamente al médulo

a) Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la documentacion recibida.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacidn de los procesos, para su decoracion/ ter-

minacion o conservacion.

f) Realizar la decoracién / terminacion de las elaboraciones, seglin necesidades y protocolos establecidos, para su conser-

vacion o servicio.
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g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la ejecucidn y protocolos estable-

cidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacidn para cada género o elaboracidn culinaria, aplicando los métodos

apropiados y utilizando los equipos idoneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo, para evitar

dafios en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de responsabilidad y manteniendo unas

relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos den-

tro del dmbito de su competencia.

Fuente: Elaboracién propia

D. Competencias generales aplicables a la Unidad de Trabajo

La formacidn de la unidad de trabajo contribuye a alcanzar las competencias €), h), i), j) y k)

del modulo.
La unidad de competencia que se alcanza desde esta unidad de trabajo es:

UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

2.3.3. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluaciéon

El resultado de aprendizaje que se pretende desarrollar a través de las actividades propuestas
en la presente unidad de trabajo se corresponde con lo establecido en el Real Decreto
1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia y se fijan sus ensefanzas minimas, asi como con lo recogido en la Orden

ESD/3408/2008, de 3 de noviembre, por la que se establece el curriculo del ciclo formativo
correspondiente.

Los criterios de evaluacion relacionados con el resultado de aprendizaje que se desarrollan en

las diferentes actividades son los siguientes:
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Tabla 7 RA y criterios de evaluacion

RA2. Confecciona elaboraciones basicas de multiples aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos

procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas de multiples aplicaciones, asi como sus posibles

aplicaciones.

b) se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los procedimientos de

elaboracion de fondos, salsas y otras elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

c) se han realizado los procedimientos de obtencion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo los

procedimientos establecidos.

d) se han determinado las posibles medidas de correccién en funcién de los resultados obtenidos.

e) se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacidon teniendo en cuenta las necesidades de las

elaboraciones y su uso posterior.

f) se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de

proteccion ambiental.

Fuente: Elaboracién propia

2.3.4. Contenidos
A. Contenidos curriculares

Los contenidos curriculares que se desarrollan en la presente unidad de trabajo se extraen de
lo dispuesto en la Orden ESD/3408/2008, de 3 de noviembre, por la que se establece el
curriculo del ciclo formativo de Grado Medio correspondiente al titulo de Técnico en Cocinay

Gastronomia:

Tabla 8 Contenido curricular de la unidad de trabajo

Confeccion de elaboraciones basicas de muiltiples aplicaciones:

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. Descripcidn, analisis, clasificaciones y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de las diferentes elaboraciones de fondos y salsas. Fases y puntos clave en la ejecucion

de cada elaboracidn; control de resultados.

Calidad de las elaboraciones basicas y repercusién en el producto final.

Fuente: Elaboracion propia

B. Elementos transversales

El desarrollo de la presente unidad de trabajo integra diferentes elementos transversales que
se trabajan de forma contextualizada durante las actividades practicas en el aula-taller de

cocina. Estos aspectos se trabajan de forma integrada en las actividades practicas del aula-
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taller, aprovechando las propias elaboraciones culinarias para reforzar habitos y actitudes

necesarios en el entorno profesional de la cocina:

Tabla 9 Elementos transversales de la unidad de trabajo

Sostenibilidad y Durante el desarrollo de la unidad se fomenta el uso responsable de las materias primas,
aprovechamiento de promoviendo practicas de aprovechamiento culinario y reduccién del desperdicio alimentario.
los recursos La elaboracién de fondos y bases culinarias permite trabajar de forma natural el concepto de

desperdicio cero, utilizando recortes y subproductos que, bien gestionados, pueden convertirse

en elaboraciones utiles dentro de la cocina profesional.

Consumo responsable | Siempre que sea posible, se prioriza el uso de productos locales o de proximidad, favoreciendo

y uso de productos de | el conocimiento de los recursos gastronémicos del entorno y promoviendo una cocina mas

proximidad sostenible y vinculada al territorio.
Higiene y seguridad El cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias, de seguridad laboral y de proteccion
alimentaria ambiental se trabaja de forma transversal durante todas las sesiones del aula-taller,

integrandose en la organizacion del puesto de trabajo, la manipulacién de alimentos y la

limpieza del espacio de trabajo.

Trabajo en equipo e Las actividades se desarrollan en equipos de trabajo similares a las partidas de cocina
igualdad de trato profesionales, lo que favorece la cooperacidn, la comunicacion y el respeto entre compafieros.
En este contexto se promueve un clima de trabajo basado en la igualdad de trato, la

colaboracién y la responsabilidad compartida en el desarrollo de las tareas.

Fuente: Elaboracién propia

2.3.5. Relacién elementos curriculares

En la siguiente tabla se recoge la relacién entre los contenidos establecidos en el curriculo, de
acuerdo con lo dispuesto en la Orden ESD/3408/2008, de 3 de noviembre, por la que se
establece el curriculo del ciclo formativo de Grado Medio correspondiente al titulo de Técnico
en Cocina y Gastronomia, y los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion vy
competencias profesionales y para la empleabilidad definidos en el Real Decreto 1396/2007,
de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se

fijan sus ensefanzas minimas.

Tabla 10. Relacion de elementos curriculares

Contenidos Confeccidn de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
Resultado de RA2: Confecciona elaboraciones basicas de multiples aplicaciones reconociendo y aplicando los
aprendizaje diversos procedimientos.

Criterio de a) se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas de multiples aplicaciones, asi
evaluacion como sus posibles aplicaciones.
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b) se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los
procedimientos de elaboracidn de fondos, salsas y otras elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones.

c) se han realizado los procedimientos de obtencion de elaboraciones bésicas de multiples
aplicaciones siguiendo los procedimientos establecidos.

d) se han determinado las posibles medidas de correccién en funcidn de los resultados
obtenidos.

e) se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion teniendo en cuenta las
necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

f) se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral y de protecciéon ambiental.

Competencias

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos,
para su decoracién/ terminacidn o conservacion.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracién
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar su
calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos

establecidos, definidos dentro del dmbito de su competencia.

Fuente: Elaboracién propia

2.3.6. Metodologia

Tal y como se ha mencionado previamente en el desarrollo del presente trabajo, la propuesta
didactica se fundamenta en la aplicacién del Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP) como
metodologia principal, complementada con estrategias propias del aprendizaje cooperativo y
del enfoque practico caracteristico del aula-taller de cocina. Esta eleccién metodoldgica
responde a la necesidad de plantear un proceso de ensefanza-aprendizaje activo,

contextualizado y vinculado a la realidad profesional del sector gastronédmico.

A. Definicion del Aprendizaje Basado en Proyectos

El Aprendizaje Basado en Proyectos se define como una metodologia activa en la que el
alumnado construye su aprendizaje a partir de la resolucién de tareas o retos significativos,

gue requieren la investigacidn, la toma de decisiones y la elaboracién de un producto final. En
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este enfoque, el alumnado asume un papel protagonista en su proceso formativo, mientras

que el docente actiia como guia y facilitador del aprendizaje (Larmer et al., 2020).
B. Caracteristicas del ABP

Entre sus principales caracteristicas destacan el caracter practico y aplicado del aprendizaje,
la integracién de contenidos tedricos y procedimentales, y el desarrollo de competencias
profesionales a través de situaciones cercanas a la realidad laboral. Asimismo, el ABP favorece
el trabajo cooperativo, la autonomia del alumnado vy la reflexidn sobre el propio proceso de
aprendizaje, aspectos especialmente relevantes en el ambito de la Formacién Profesional

(Kokotsaki et al., 2021).
C. Fases de implementacién del ABP

En cuanto a su implementacién, el Aprendizaje Basado en Proyectos se estructura
generalmente en torno a una serie de fases que incluyen la presentacién de un reto inicial, la
planificacion del trabajo, el desarrollo de las actividades, la elaboracién de un producto final y
la evaluacién del proceso y de los resultados obtenidos. Esta organizacion permite estructurar
el aprendizaje de forma progresiva y coherente, facilitando la adquisicién de conocimientos y

habilidades de manera integrada (Hinostroza et al., 2025).

Figura 1 Fases del ABP en cocina

—

2: INVESTIGACION
ACTIVA

Bisqueda y estudio de
elabcraciones bdsicas y su
aplicacién en recetas complejas.

1: PREGUNTA GUIA
Reto real de cocina: "¢ Qué plato
final puedo crear aplicando
técnicas y elaboraciones basicas?

LABAJO EN EQUIPO
Organizacion de brigadas
para técnicas béticios para
definir aplicaciones y roles.

—_—

8: REFLEXION FINAL

Analizar las competencias
técnicas adquiridas y la
efectividad de la
aplicacion.

APRENDIZAJE BASADO
EN PROYECTOS (ABP)

- Enfoque en Aplicacion de
Elaboraciones Basicas -

= Y< - )

7: PRESENTACION
PUBLICA
Degustacién y presentacion
del plato finalca final y
justificacion de las
técnicas empleadas.

6: CRITICA Y

REVISION
Evaluacion formativa
de ejecucion técnica
técnica su impacto en
el plato final.

4: PLANIFICACION
Y DISENO
Definir fases de los place
de lemors de basicas y
a su posterior aplicacion,
y la mise en scéne.

5: ELABORACION
DEL PRODUCTO
Desarrollo de los platos
finales finales y miseia
su posterior de sabor,
enfocados en la técnica.

Fuente: Elaboracion propia
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D. Justificacion de la eleccion metodoldgica

La eleccion de esta metodologia resulta especialmente adecuada para el desarrollo de la
presente Unidad de Trabajo, ya que, como se ha expuesto en apartados anteriores, el médulo
de Técnicas Culinarias se imparte en un contexto de aula-taller donde el aprendizaje practico
y la aplicacion directa de los contenidos son fundamentales. En este sentido, el ABP permite
trabajar las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones a través de situaciones reales de
cocina, en las que el alumnado no solo ejecuta técnicas, sino que comprende su finalidad,

analiza los resultados obtenidos y toma decisiones durante el proceso.

Asimismo, esta metodologia se ajusta a las caracteristicas del grupo descrito, caracterizado
por su diversidad de perfiles, niveles de experiencia y situaciones personales. El ABP facilita la
adaptacion a diferentes ritmos de aprendizaje, promueve el apoyo entre iguales y permite
integrar al alumnado con necesidades especificas, favoreciendo una participaciéon en el

proceso de ensefanza-aprendizaje.
E. Aplicacion metodoldgica en la Unidad de Trabajo

La aplicacion del Aprendizaje Basado en Proyectos en la presente Unidad de Trabajo se plantea
a partir de un enfoque practico y progresivo, adaptado a las caracteristicas del mddulo de
Técnicas Culinarias y al contexto del aula-taller. En este sentido, el proceso de ensefianza-
aprendizaje se organiza en torno a un proyecto culinario en el que el alumnado parte del
aprendizaje de las elaboraciones bdsicas para, posteriormente, aplicarlas en preparaciones

mas complejas.

El desarrollo metodoldgico se estructura combinando momentos de introduccién vy
comprensién de los contenidos con fases de aplicacidn practica, en las que el alumnado
experimenta directamente con los procesos culinarios. De este modo, no se limita a reproducir
elaboraciones, sino que comprende su funcidn, analiza los resultados obtenidos y toma
decisiones durante el proceso, en coherencia con los principios del Aprendizaje Basado en

Proyectos.

El aula-taller de cocina constituye el espacio principal de aprendizaje, ya que permite integrar
de forma simultdnea los contenidos tedricos y su aplicacidn practica en un entorno similar al

profesional. En este contexto, el docente adopta un papel de guia, facilitando el aprendizaje
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mediante explicaciones, demostraciones practicas y acompaiamiento durante el desarrollo

de las elaboraciones.

En cuanto a la organizacién del alumnado, el trabajo se plantea principalmente en pequefios
grupos o partidas, reproduciendo la dinamica de funcionamiento de una cocina profesional.
Este tipo de agrupamiento favorece el aprendizaje cooperativo, la distribucion de
responsabilidades y el desarrollo de competencias como la comunicacidn, la coordinaciény la
toma de decisiones. Asimismo, permite atender a la diversidad del grupo, facilitando el apoyo
entre iguales y la integracién de alumnado con diferentes niveles de experiencia o con

necesidades especificas.

La metodologia aplicada se orienta hacia un aprendizaje activo, en el que el alumnado
participa de forma directa en la construccién de su conocimiento, avanzando desde la
comprensiéon de las bases culinarias hasta su aplicacion en contextos mas complejos. Este
enfoque permite dar coherencia al proceso de ensefianza-aprendizaje, asegurando que los
contenidos, los objetivos didacticos y las actividades propuestas estén alineados y contribuyan

al desarrollo de competencias profesionales propias del ambito de la cocina.
2.3.7. Temporalizacién

La presente Unidad de Trabajo se desarrolla teniendo en cuenta la organizacién horaria del
maodulo de Técnicas Culinarias, que cuenta con una carga lectiva de ocho horas semanales,
distribuidas en diferentes sesiones a lo largo de la semana. Esta distribucion permite combinar
sesiones de distinta duracién, adaptando el tipo de actividad a desarrollar en funcién del

tiempo disponible.

En este sentido, la propuesta se organiza en un total de 12 sesiones, distribuidas a lo largo de
tres semanas, en las que se alternan sesiones de una, dos y tres horas. Esta organizacién
responde a la necesidad de diferenciar entre momentos de caracter mas tedrico,
desarrollados en sesiones de menor duracion, y sesiones de caracter practico, que requieren

un mayor tiempo de trabajo en el aula-taller.

La planificacidon temporal se ha disefiado de manera progresiva, partiendo de la introduccién
de los contenidos y el planteamiento del proyecto, pasando por el aprendizaje y practica de

las elaboraciones basicas, y finalizando con el desarrollo y ejecucién de un proyecto culinario
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por parte del alumnado. Esta secuenciacién permite asegurar la coherencia entre los objetivos

didacticos, los contenidos y las actividades propuestas.

A continuacion, se presenta el cronograma de la Unidad de Trabajo:

Tabla 11 Temporalizacidn de la Unidad de Trabajo

Semana Sesion | Duracién | Distribucion del tiempo Descripcion
Semana 1 1 55 min 10 min presentacion Introduccion a la unidad y contextualizacidn de las
25 min explicacion elaboraciones bdsicas como base de la cocina
20 min analisis. profesional.
2 110 min 40 min explicacion Introduccidn a los fondos basicos y organizacion del
20 min demostracion trabajo en cocina.
50 min practica.
3 165 min 15 min repaso Elaboracion completa de fondos basicos aplicando
110 min prdactica técnicas, tiempos y orden de trabajo.
40 min andlisis.
4 110 min 20 min explicacion Profundizacion en fondos, reduccidn y conservacion de
70 min practica elaboraciones.
20 min revision.
Semana 2 5 55 min 15 min explicacion Introduccidn a las salsas basicas y su funcion dentro de
20 min analisis las elaboraciones culinarias.
20 min aplicacion.
6 110 min 15 min repaso Elaboracion préctica de salsas basicas aplicando
95 min practica. técnicas y controlando texturas y procesos.
7 165 min 20 min explicacion Desarrollo de salsas derivadas y control del resultado
110 min prdactica final en funcién de los procesos aplicados.
35 min analisis.
8 110 min 20 min explicacion Aplicacién de técnicas de ligazdn y control de
70 min practica consistencias en elaboraciones culinarias.
20 min revisién.
Semana 3 9 55 min 20 min explicacion Planteamiento del proyecto culinario y organizacion
20 min disefio del trabajo a desarrollar.
15 min revision.
10 110 min 15 min planificacién Inicio del proyecto aplicando las elaboraciones basicas
95 min practica. trabajadas en la unidad.
11 165 min 10 min organizacion Desarrollo completo del proyecto culinario en un
120 min priactica contexto practico similar al profesional.
35 min revision.
12 110 min 25 min presentacion Presentacidn final del proyecto y evaluacion del
55 min evaluacién aprendizaje adquirido durante la unidad.
30 min reflexion.

2.3.8. Actividades

Fuente: Elaboracién propia

A continuacidn, se presentan las actividades que se desarrollaran en cada una de las sesiones
gue componen la presente Unidad de Trabajo. En ellas se concreta la intervencién didactica,
detallando qué va a hacer el alumnado en cada sesidén, asi como los elementos curriculares,
metodoldgicos y organizativos necesarios para su desarrollo. Todas estas tablas son de

elaboracion propia.
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Tabla 12 Sesion 1 de la UT

transversales

Unidad de Trabajo Elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones

Titulo de la Introduccidn a las elaboraciones basicas y planteamiento | Sesién 1

actividad del proyecto

Lugar Aula tedrica Agrupamiento Grupo clase

Objetivos -Generales: e), j), k) Criterios de RA2 - CE a)
-Didacticos: OD1y OD2 evaluacion

Competencias e),j)yk) Temporalizaciéon | Al: 10 min

A2: 25 min

Contenidos -Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. A3: 20 min
-Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones.

Elementos -Trabajo en equipo e igualdad de trato

-Consumo responsable y uso de productos de proximidad

Descripcion

Al: El docente presenta la unidad de trabajo y el proyecto que se desarrollara a lo largo de las
sesiones, explicando su finalidad y su relacion con el médulo de Técnicas Culinarias. Durante esta
fase, se organiza al alumnado en partidas de trabajo de cuatro integrantes, que se mantendran a
lo largo de toda la unidad. Se establecen los grupos y se explican las dinamicas de trabajo en
equipo que se seguiran en el aula-taller.

A2: A continuacion, se introduce el concepto de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones,
abordando su importancia dentro de la cocina profesional, su funcidon como base de otras
elaboraciones y su clasificacion.

A3: Posteriormente, el alumnado participa en el andlisis de ejemplos reales de cocina en los que
se emplean fondos y salsas, reflexionando sobre su uso y aplicacién mediante preguntas guiadas.

Recursos Presentacion digital, pizarra, fichas técnicas de elaboraciones culinarias.

Instrumentos de -Observacion directa

evaluacion -Registro anecddtico de participacién y comprension.

Atencion ala Se adaptara el ritmo de la explicacidn y se reforzaran los contenidos mediante ejemplos visuales y
diversidad lenguaje claro, facilitando la comprension del alumnado con menor experiencia o dificultades en

el dominio del idioma.

Tabla 13 Sesion 2 de la UT

Unidad de Trabajo

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones

transversales

Titulo de la Introduccion a los fondos basicos y organizacién del Sesion 2

actividad trabajo en cocina

Lugar Aula-taller de cocina Agrupamiento Partidas de 4

Objetivos -Generales: e), j), k) Criterios de RA2 - CE b)
-Didacticos: OD2, OD7 evaluacion

Competencias e), i), ), k) Temporalizacion | Al: 40 min

A2:20 min

Contenidos -Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. A3: 50 min
-Procedimientos de ejecucion de las diferentes
elaboraciones de fondos y salsas.

Elementos Higiene y seguridad alimentaria

Trabajo en equipo e igualdad de trato

Descripcion

Al: El docente explica los fondos basicos en cocina, diferenciando entre fondo blanco, fondo
oscuro y fondo de pescado, indicando sus caracteristicas, usos y aplicaciones. Se detallan los
ingredientes que intervienen en su elaboracidn, diferenciando elementos principales, aromaticos
y liquidos, asi como la funcién de cada uno dentro del proceso.

A2: El docente realiza una demostracidn practica inicial en la que muestra la organizacién del
puesto de trabajo y la mise en place necesaria para la elaboracién de un fondo, explicando el
orden de trabajo, la preparacion de ingredientes y la verificacion de los elementos necesarios
antes de iniciar el proceso.

A3: El alumnado, organizado en partidas, realiza la preparacién del puesto de trabajo y la mise en
place, identificando y disponiendo correctamente los ingredientes, utensilios y equipos
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necesarios para la elaboracién de los fondos, verificando que disponen de todos los elementos
antes de comenzar la ejecucion.

Recursos

Materias primas, utensilios de cocina, equipos de coccion, pizarra.

Instrumentos de

-Observacion directa del proceso de organizacidn y preparacion del puesto de trabajo.

evaluacion
Atencidn a la Se realizard acompafnamiento individualizado en la organizacion del puesto de trabajo y en la
diversidad identificacidn de ingredientes y utensilios, facilitando el seguimiento del proceso al alumnado con

menor experiencia o dificultades.

Tabla 14 Sesion 3 de la UT

transversales

Unidad de Trabajo Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
Titulo de la Elaboracidn practica de fondos basicos Sesion 3
actividad
Lugar Aula-taller de cocina Agrupamiento Partidas de 4
Objetivos -Generales: e), i), j), k) Criterios de RA2 - CE c)
-Didacticos: OD3, OD4 evaluacion
Competencias e), i), j), k) Temporalizaciéon | Al: 15 min
A2:110 min
Contenidos -Procedimientos de ejecucion de las diferentes A3: 40 min
elaboraciones de fondos y salsas.
-Fases y puntos clave en la ejecucion de cada
elaboracion.
Elementos -Higiene y seguridad alimentaria

-Trabajo en equipo e igualdad de trato
-Sostenibilidad y aprovechamiento de los recursos

Descripcion

A1l: El docente realiza un repaso inicial de los contenidos trabajados en la sesion anterior,
recordando los tipos de fondos, sus ingredientes y la organizacion del proceso. Se explican de
forma concreta las fases de elaboracidn que se van a ejecutar en la sesidn: preparacién de
ingredientes, arranque del fondo, control de coccién, espumado y desgrasado.

A2: El alumnado, organizado en partidas, ejecuta la elaboracién de fondos basicos (fondo blanco
y fondo oscuro), siguiendo las fases explicadas. Durante el proceso, preparan los ingredientes,
aplican las técnicas de corte necesarias, inician la coccidn y controlan el proceso mediante el
espumado, regulacién del hervor y control del tiempo. El docente supervisa el trabajo, corrige
errores y guia la ejecucion.

A3: Finalizada la fase principal de elaboracién, el alumnado analiza el resultado obtenido,
identificando posibles errores en el proceso (exceso de hervor, falta de limpieza del fondo, mala
organizacion del trabajo), y propone medidas de mejora para futuras elaboraciones.

Recursos

Materias primas, utensilios de cocina, equipos de coccidn, fichas técnicas de elaboracién (Anexo
D).

Instrumentos de

- Observacion directa del docente

evaluacion - Rubrica de autoevaluacion del trabajo en partida y coevaluacion del producto final (Anexo E)
Atencidn a la Se realizard un seguimiento individualizado durante la ejecucidn de las elaboraciones, adaptando
diversidad las explicaciones y ofreciendo apoyo directo al alumnado que presente mayores dificultades en la

aplicacién de las técnicas o en la organizacién del trabajo.

Tabla 15 Sesion 4 de la UT

Unidad de Trabajo Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
Titulo de la Fondos complementarios, reduccién y conservacion Sesion 4
actividad
Lugar Aula-taller de cocina Agrupamiento Partidas de 4
Objetivos -Generales: e), h), i), j), k) Criterios de RA2 - CE c)
-Didacticos: OD3, OD4 evaluacién RA2 — CE d)
RA2 — CE )

Competencias

e), h), i), j), k) Temporalizacién
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transversales

Contenidos -Procedimientos de ejecucion de las diferentes Al:20 min
elaboraciones de fondos y salsas. A2:70 min
-Calidad de las elaboraciones basicas y su repercusion en A3:20 min
el producto final.

Elementos -Higiene y seguridad alimentaria

-Trabajo en equipo e igualdad de trato
-Sostenibilidad y aprovechamiento de recursos

Descripcion

Al: El docente introduce los fondos complementarios y explica el proceso de reduccién aplicado
a los fondos previamente elaborados, indicando su finalidad, los cambios que se producen en
sabor, textura y concentracion, asi como los usos culinarios. Se explican también las principales
técnicas de conservacion de fondos, diferenciando entre refrigeracidén y congelacion, y su
correcta aplicacion en cocina profesional.

A2: El alumnado, organizado en partidas, contintda con el trabajo iniciado en sesiones anteriores,
aplicando procesos de reduccion sobre los fondos elaborados y ajustando su elaboracion
mediante el control del tiempo, la intensidad del fuego y la eliminacion de impurezas.
Paralelamente, se organizan para aplicar técnicas de conservacién adecuadas, preparando los
fondos para su almacenamiento. Durante el proceso, el docente supervisa el trabajo, corrige
errores detectados en la ejecucion y orienta sobre mejoras en el resultado final.

A3: Finalizada la practica, el alumnado realiza una valoracion del resultado obtenido,
identificando posibles errores en el proceso de elaboracién o reduccién, asi como la adecuacion
del resultado final. Se proponen medidas correctivas y mejoras para futuras elaboraciones,
relacionando el proceso seguido con la calidad del producto final.

Recursos

Materias primas, utensilios de cocina, equipos de coccion, recipientes de conservacion, fichas
técnicas de elaboracién (Anexo D).

Instrumentos de

-Observacién directa del docente

evaluacion -Rubrica de autoevaluacion y coevaluacion (Anexo E)
Atencion ala Se realizard un seguimiento individualizado durante la ejecucidn de las tareas, adaptando el
diversidad apoyo a las necesidades del alumnado, especialmente en la aplicacién de técnicas de reduccion y

en la comprension de los procesos de conservacion.

Tabla 16 Sesion 5 de la UT

Unidad de Trabajo

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones

transversales

Titulo de la Introducciodn a las salsas basicas y su funcion en cocina Sesion 5

actividad

Lugar Aula tedrica / aula-taller Agrupamiento Partidas de 4

Objetivos -Generales: e), j), k) Criterios de RA2 — CE a)
-Didacticos: OD1, OD2 evaluacion

Competencias j), k) Temporalizaciéon | Al: 15 min

A2:20 min

Contenidos -Elaboraciones basicas de muiltiples aplicaciones. A3:20 min
-Descripcidn, andlisis, clasificaciones y aplicaciones.

Elementos -Consumo responsable y uso de productos de proximidad

-Trabajo en equipo e igualdad de trato

Descripcion

Al: El docente introduce el concepto de salsas basicas en cocina, explicando su funcién dentro de
las elaboraciones culinarias y su relacion directa con los fondos trabajados en sesiones anteriores.
Se presentan las principales salsas base (como bechamel, velouté o espafiola), indicando sus
caracteristicas generales y su uso en cocina profesional.

A2: A continuacion, el alumnado analiza diferentes ejemplos de elaboraciones culinarias en las
que intervienen salsas bdsicas, identificando su funcién dentro del plato y relacionandolas con los
fondos previamente elaborados. Se fomenta la participacion mediante preguntas guiadas y
reflexién grupal.

A3: El alumnado, organizado en partidas, participa en una actividad guiada en la pizarra en la que
se relacionan distintas salsas basicas con posibles elaboraciones culinarias. Cada grupo propone
ejemplos y justifica su eleccion en funcion del tipo de plato y del resultado esperado, generando
un intercambio de ideas y reflexion conjunta.

Recursos Presentacion digital, pizarra, fichas técnicas de elaboracion (Anexo D).
Instrumentos de -Observacién directa
evaluacion -Registro anecddtico de participacién y comprension
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Atencion a la
diversidad

Se adaptara el ritmo de la explicacidn y se reforzaran los contenidos mediante ejemplos visuales y
practicos, facilitando la comprension del alumnado con menor experiencia o dificultades en el
dominio del idioma.

Tabla 17 Sesion 6 de la UT

Unidad de Trabajo

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones

transversales

Titulo de la Elaboracion practica de salsas basicas Sesion 6
actividad
Lugar Aula-taller de cocina Agrupamiento Partidas de 4
Objetivos -Generales: e), i), j), k) Criterios de RA2 - CE ¢)
-Didacticos: OD3, OD5 evaluacion
Competencias e), i), j), k) Temporalizaciéon | Al: 15 min
A2: 95 min
Contenidos -Procedimientos de ejecucion de las diferentes
elaboraciones de fondos y salsas.
-Fases y puntos clave en la ejecucion de cada
elaboracion.
Elementos -Higiene y seguridad alimentaria

-Trabajo en equipo e igualdad de trato

Descripcion

Al: El docente realiza un repaso de los contenidos trabajados en la sesion anterior, recordando
las principales salsas basicas, sus caracteristicas y su relacion con los fondos. Se explican las fases
del proceso de elaboracion que se desarrollardn en la sesion, haciendo hincapié en el control de
la textura, la correcta aplicacidn de las técnicas y los posibles errores mas comunes.

A2: El alumnado, organizado en partidas, lleva a cabo la elaboracidn practica de salsas basicas
(como bechamel o velouté), aplicando los procedimientos técnicos adecuados. Durante la
practica, se controla la incorporacidon de ingredientes, la temperatura, el tiempo de coccidny la
textura final de la salsa. El docente supervisa el proceso, corrige errores y orienta al alumnado en
la mejora del resultado final.

Recursos

Materias primas, utensilios de cocina, equipos de coccidn, fichas técnicas de elaboracion (Anexo
D).

Instrumentos de

-Observacion directa del docente

evaluacion -Rubrica de autoevaluacién y coevaluacion (Anexo E)
Atencion a la Se realizard un seguimiento individualizado durante la practica, adaptando las explicaciones y
diversidad apoyando especialmente al alumnado con mayores dificultades en la aplicacion de las técnicas o

en el control del proceso de elaboracidn.

Tabla 18 Sesion 7 de la UT

transversales

Unidad de Trabajo Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
Titulo de la Desarrollo de salsas derivadas y control de resultados Sesion 7
actividad
Lugar Aula-taller de cocina Agrupamiento Partidas de 4
Objetivos -Generales: e), i), j), k) Criterios de RA2 — CE c)
-Didacticos: OD5, OD6 evaluacion RA2 - CEd)
Competencias e), i), ), k) Temporalizaciéon | Al: 20 min
A2:110 min
Contenidos -Procedimientos de ejecucion de las diferentes A3: 35 min
elaboraciones de fondos y salsas.
-Calidad de las elaboraciones bdasicas y su repercusion en
el producto final.
Elementos -Higiene y seguridad alimentaria

-Trabajo en equipo e igualdad de trato
-Sostenibilidad y aprovechamiento de los recursos

Descripcion

Al: El docente introduce el concepto de salsas derivadas, explicando su relacion con las salsas
base trabajadas en la sesidn anterior. Se presentan ejemplos concretos y se explican las
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modificaciones que se realizan sobre la salsa base (incorporacién de ingredientes, variaciones en
textura o sabor), asi como los errores mas comunes y posibles correcciones.

A2: El alumnado, organizado en partidas, elabora salsas derivadas a partir de salsas base
previamente realizadas, aplicando las técnicas correspondientes. Durante la practica, controlan la
incorporacion de ingredientes, el equilibrio de sabores, la textura y la coherencia del resultado
final. El docente supervisa el proceso, corrige errores detectados y orienta al alumnado hacia la
mejora del producto.

A3: Finalizada la practica, el alumnado analiza el resultado obtenido, identificando posibles
errores en la elaboracion y proponiendo medidas correctivas. Se realiza una puesta en comun en
la que se comparan resultados entre partidas y se reflexiona sobre la calidad del producto final.

Recursos

Materias primas, utensilios de cocina, equipos de coccidn, fichas técnicas de elaboracion (Anexo
D).

Instrumentos de

Observacion directa del docente

evaluacion Rubrica de autoevaluacion y coevaluacion (Anexo E)
Atencidn a la Se realizara un seguimiento individualizado durante la practica, apoyando al alumnado en la
diversidad aplicacién de las técnicas y en la comprension de los procesos de mejora y correccién del

producto final.

Tabla 19 Sesion 8 de la UT

Unidad de Trabajo

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones

transversales

Titulo de la Aplicacién de técnicas de ligazdn y control de Sesion 8
actividad consistencias
Lugar Aula-taller de cocina Agrupamiento Partidas de 4
Objetivos -Generales: e), i), j), k) Criterios de RA2 - CE c)
-Didacticos: OD5, OD6 evaluacion RA2 - CE d)
Competencias e), i), j), k) Temporalizaciéon | Al: 20 min
A2: 70 min
Contenidos -Procedimientos de ejecucion de las diferentes A3: 20 min
elaboraciones de fondos y salsas.
-Fases y puntos clave en la ejecucién de cada
elaboracién.
-Calidad de las elaboraciones basicas y su repercusion en
el producto final.
Elementos -Higiene y seguridad alimentaria

-Trabajo en equipo e igualdad de trato
-Sostenibilidad y aprovechamiento de los recursos

Descripcion

Al: El docente explica las principales técnicas de ligazén utilizadas en cocina (roux, féculas,
reduccidn, entre otras), detallando su funcion en la modificacion de la textura y consistencia de
las salsas. Se analizan los errores mas comunes relacionados con la textura (grumos, exceso o
falta de densidad) y sus posibles soluciones.

A2: El alumnado, organizado en partidas, aplica diferentes técnicas de ligazén sobre salsas
elaboradas previamente, ajustando su textura y consistencia en funcién del resultado deseado.
Durante la practica, controlan la incorporacion de los elementos ligantes, la temperatura y la
textura final. El docente supervisa el proceso, corrige errores y orienta al alumnado en la mejora
del resultado.

A3: Finalizada la practica, el alumnado revisa los resultados obtenidos, comparando las diferentes
consistencias logradas y analizando la adecuacién de cada técnica aplicada. Se realiza una puesta
en comun en la que se identifican errores y se proponen mejoras.

Recursos

Materias primas, utensilios de cocina, equipos de coccidn, fichas técnicas de elaboracion (Anexo
D).

Instrumentos de

Observacion directa del docente

evaluacion Rubrica de autoevaluacidn y coevaluacién (Anexo E)
Atencion a la Se realizard un acompafiamiento individualizado durante la practica, adaptando las explicaciones
diversidad y ofreciendo apoyo especifico en la comprensién de las técnicas de ligazén y el control de la

textura.
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Tabla 20 Sesion 9de la UT

Unidad de Trabajo

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones

transversales

Titulo de la Planteamiento del proyecto culinario y organizacién del Sesion 9

actividad trabajo

Lugar Aula tedrica / aula-taller Agrupamiento Partidas de 4

Objetivos Generales: €), j), k) Criterios de RA2 - CE a)
Didacticos: OD2, OD8 evaluacion RA2 - CE b)

Competencias j), k) Temporalizaciéon | Al: 20 min

A2:20 min

Contenidos Elaboraciones bésicas de multiples aplicaciones. A3: 15 min
Descripcion, andlisis, clasificaciones y aplicaciones.

Elementos Trabajo en equipo e igualdad de trato

Consumo responsable y uso de productos de proximidad

Descripcion

A1l: El docente presenta el proyecto culinario que el alumnado debera desarrollar en las sesiones
finales de la unidad. Se explican los objetivos del proyecto, los criterios de evaluacion y los
requisitos que deben cumplir las elaboraciones, haciendo hincapié en la utilizacidn de fondos,
salsas y técnicas trabajadas previamente.

A2: El alumnado, organizado en partidas, comienza el disefo del proyecto culinario, proponiendo
una elaboracidn o conjunto de elaboraciones en las que se integren las bases culinarias
trabajadas. Cada grupo plantea su propuesta inicial, seleccionando el tipo de elaboracion, los
ingredientes principales y las técnicas que se aplicaran, teniendo en cuenta criterios de consumo
responsable y el uso de productos de proximidad

A3: Cada partida expone brevemente su propuesta al resto del grupo, justificando sus decisiones.
Se realiza una revisién conjunta en la que el docente orienta y valida las propuestas, sugiriendo
mejoras y asegurando su viabilidad.

Recursos

Pizarra, material de apoyo, fichas técnicas de elaboracidn (Anexo D), rubrica de evaluacion del
proyecto (Anexo F).

Instrumentos de

Observacion directa del docente

evaluacion Registro anecddtico del proceso de planificacion
Atencidn a la Se realizard un acompainamiento individualizado en el diseiio del proyecto, facilitando la
diversidad comprension de la actividad y apoyando especialmente al alumnado con mayores dificultades en

la planificacion o en la expresidn de ideas.

Tabla 21 Sesion 10 de la UT

Unidad de Trabajo

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones

transversales

-Trabajo en equipo e igualdad de trato
-Sostenibilidad y aprovechamiento de los recursos

Titulo de la Desarrollo inicial del proyecto culinario Sesion 10
actividad
Lugar Aula-taller de cocina Agrupamiento Partidas de 4
Objetivos -Generales: e), i), j), k) Criterios de RA2 - CE c)
-Didacticos: OD8, OD9 evaluacion RA2 — CE d)
RA2 — CE f)
Competencias e), i), ), k) Temporalizacion | Al: 20 min
A2:110 min
Contenidos -Procedimientos de ejecucién de las diferentes A3:35 min
elaboraciones de fondos y salsas.
-Calidad de las elaboraciones basicas y su repercusion en
el producto final.
Elementos -Higiene y seguridad alimentaria

Descripcion

Al: El docente recuerda los requisitos del proyecto culinario y los criterios de evaluacion
establecidos en la rdbrica. Se revisan las propuestas realizadas por cada partida en la sesién

anterior y se resuelven dudas antes de iniciar la ejecucién.

A2: El alumnado, organizado en partidas, inicia el desarrollo practico del proyecto culinario,
aplicando las técnicas trabajadas a lo largo de la unidad (fondos, salsas y ligazones). Cada grupo
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organiza su trabajo, prepara el puesto y comienza la elaboracién, siguiendo su planificacion y
utilizando la ficha técnica como guia, seleccionando materias primas y elaboraciones en
coherencia con criterios de sostenibilidad y uso de productos de proximidad. El docente
supervisa el proceso, orienta y corrige errores en tiempo real, valorando el desarrollo del trabajo
en funcion de los criterios establecidos en la rubrica del proyecto (Anexo F).

A3: Al finalizar la sesion, cada partida realiza una revision del trabajo desarrollado, identificando
el estado del proyecto, los avances realizados y los aspectos que deben mejorar o completar en la
siguiente sesion. Se realiza una puesta en comun breve.

Recursos

Materias primas, utensilios de cocina, equipos de coccion, fichas técnicas de elaboracion (Anexo
D), rubrica de evaluacion del proyecto (Anexo F).

Instrumentos de
evaluacion

-Observacién directa del docente
-Rubrica de autoevaluacidn y coevaluaciéon (Anexo E)
-Rubrica de evaluacion del proyecto (Anexo F).

Atencidn a la
diversidad

Se realizard un acompafnamiento individualizado durante el desarrollo del proyecto, adaptando el
apoyo a las necesidades del alumnado y facilitando la comprensién de las tareas y la organizacion
del trabajo.

Tabla 22 Sesion 11 de la UT

transversales

Unidad de Trabajo Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
Titulo de la Ejecucién completa del proyecto culinario Sesion 11
actividad
Lugar Aula-taller de cocina Agrupamiento Partidas de 4
Objetivos -Generales: e), i), j), k) Criterios de RA2 — CE c)
-Didacticos: OD8, OD9 evaluacion RA2 — CE d)
RA2 —CE e)
RA2 — CE f)
Competencias e), i), j), k) Temporalizaciéon | Al: 20 min
A2: 140 min
Contenidos -Procedimientos de ejecucion de las diferentes A3: 25 min
elaboraciones de fondos y salsas.
-Calidad de las elaboraciones bdasicas y su repercusion en
el producto final.
Elementos -Higiene y seguridad alimentaria

-Trabajo en equipo e igualdad de trato
-Sostenibilidad y aprovechamiento de los recursos

Descripcion

Al: El docente recuerda los aspectos clave del proyecto y los criterios de evaluacion establecidos
en la rubrica (Anexo F), haciendo hincapié en la importancia del control del proceso, la
organizacion del trabajo y la calidad del resultado final.

A2: El alumnado, organizado en partidas, lleva a cabo la ejecuciéon completa del proyecto
culinario, desarrollando las elaboraciones previstas y aplicando las técnicas trabajadas durante la
unidad, utilizando materias primas seleccionadas bajo criterios de consumo responsable y
proximidad. Se presta especial atencidn al control del proceso, la correcta aplicacién de las
técnicas, la higiene y la organizacion del trabajo. El docente supervisa la ejecucidn, interviniendo
cuando es necesario para orientar y corregir errores, y realiza una valoracién progresiva del
trabajo desarrollado por cada partida en base a los criterios establecidos en la rubrica del
proyecto (Anexo F), incluyendo la regeneracién de elaboraciones previamente conservadas.

A3: Finalizada la ejecucion, cada partida realiza una revision del resultado obtenido, analizando la
calidad del producto final y el desarrollo del proceso. Se identifican errores y se proponen
mejoras de cara a la sesion final.

Recursos

Materias primas, utensilios de cocina, equipos de coccidn, fichas técnicas de elaboracion (Anexo
D), rubrica de evaluacion del proyecto (Anexo F).

Instrumentos de
evaluacion

-Observacién directa del docente
-Rubrica de autoevaluacién y coevaluaciéon (Anexo E)
-Rubrica de evaluacién del proyecto (Anexo F).

Atencidn a la
diversidad

Se realizard un seguimiento individualizado durante la ejecucidn del proyecto, adaptando el
apoyo a las necesidades del alumnado y facilitando la correcta aplicacidn de las técnicas y la
organizacién del trabajo.
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Tabla 23 Sesion 12 de la UT

Unidad de Trabajo Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones

Titulo de la Presentacion y evaluacion final del proyecto culinario Sesion 12
actividad
Lugar Aula-taller de cocina Agrupamiento Partidas de 4
Objetivos -Generales: e), i), j), k) Criterios de RA2 — CE c)
-Didacticos: OD8, OD9 evaluacion RA2 - CE d)
RA2 - CE e)
RA2 — CE f)
Competencias e), i), i), k) Temporalizacion | Al: 20 min
A2: 90 min
Contenidos -Calidad de las elaboraciones basicas y su repercusién en A3:25 min
el producto final.
-Aplicacién integrada de los procedimientos de
elaboracion.

Elementos -Higiene y seguridad alimentaria
transversales -Trabajo en equipo e igualdad de trato
-Consumo responsable y uso de productos de proximidad
Descripcion Al: El docente recuerda los criterios de evaluacion del proyecto establecidos en la rubrica (Anexo

F) y organiza la presentacion final de las elaboraciones. Se explican las pautas de exposicién y los
aspectos que deben tener en cuenta durante la presentacion del producto.

A2: El alumnado, organizado en partidas, presenta su proyecto culinario final, mostrando las
elaboraciones realizadas y explicando el proceso seguido, las técnicas empleadas y las decisiones
tomadas durante su desarrollo, valorando también la adecuacidn de las materias primas
utilizadas en relacidn con criterios de consumo responsable y proximidad. El docente evalla el
producto final utilizando la rdbrica del proyecto (Anexo F), valorando tanto el resultado como el
proceso seguido.

A3: Tras la presentacion, se realiza una valoracién final en la que el alumnado reflexiona sobre el
trabajo realizado, identificando los aspectos positivos y las dificultades encontradas. Se completa
la autoevaluacion y coevaluacion mediante la rabrica correspondiente (Anexo E).

Recursos Materias primas, utensilios de cocina, equipos de coccidn, fichas técnicas de elaboracion (Anexo
D), rubrica de evaluacion del proyecto (Anexo F).

Instrumentos de -Rubrica de evaluacion del proyecto (Anexo F)

evaluacion -Rubrica de autoevaluacién y coevaluacion (Anexo E)

Atencion a la Se facilitara la participacion de todo el alumnado en la presentacién del proyecto, adaptando el

diversidad nivel de exigencia en la exposicion y apoyando especialmente a aquellos estudiantes con

mayores dificultades en la comunicacidn o en la organizacién de la informacion.

2.3.9. Recursos

Para el desarrollo de la presente unidad de trabajo se han utilizado diferentes recursos
humanos, materiales y espaciales, seleccionados en coherencia con el caracter practico del
modulo de Técnicas Culinarias y con la metodologia de Aprendizaje Basado en Proyectos

planteada.

Tabla 24 Recursos

Recursos humanos

En cuanto a los recursos humanos, el papel principal recae en el docente responsable del mddulo, quien actia como
guia del proceso de ensefianza-aprendizaje, organizando las sesiones, supervisando el trabajo practico y orientando al
alumnado en la adquisicidn de las técnicas culinarias y en el desarrollo del proyecto final.

Por otro lado, el propio alumnado constituye un recurso esencial dentro del proceso, participando de forma activa en
todas las sesiones y organizandose en partidas de trabajo de cuatro integrantes, reproduciendo la dindmica de
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funcionamiento de una cocina profesional. Esta organizacidn favorece el trabajo en equipo, la toma de decisiones y la
responsabilidad compartida en el desarrollo de las elaboraciones.

Recursos materiales

Los recursos materiales utilizados estan directamente relacionados con las actividades practicas desarrolladas a lo largo
de la unidad y con las necesidades propias de un aula-taller de cocina.

Entre ellos se incluyen:

e  Materias primas alimentarias necesarias para la elaboracion de fondos, salsas, ligazones y elaboraciones
derivadas.

. Utillaje de cocina: cuchillos, tablas de corte, recipientes, cazos, sartenes, varillas, espatulas y demas
herramientas necesarias para la manipulacién y elaboracion de alimentos.

e  Equipos de coccidn y conservacion: fogones, hornos, camaras frigorificas y congeladores, utilizados tanto para
la elaboracion como para la conservacidn y regeneracidn de preparaciones.

e  Pizarra del aula, empleada para la explicacién de contenidos, resolucién de actividades y apoyo en la
organizacion del trabajo.

e  Fichas técnicas de elaboracidn (Anexo D), utilizadas como guia para la ejecucién de las elaboraciones y como
referencia en el desarrollo del proyecto.

e  Rdubrica de autoevaluacion y coevaluacion (Anexo E), empleada para la valoracion del trabajo en equipo y del
producto entre iguales.

e  Rdbrica de evaluacion del proyecto (Anexo F), utilizada como instrumento principal para la evaluacién final del
proyecto culinario.

Recursos espaciales

El desarrollo de la unidad de trabajo se lleva a cabo principalmente en el aula-taller de cocina, espacio que permite la
realizacion de actividades practicas en un entorno similar al profesional, facilitando la aplicacidn real de las técnicas
culinarias y la organizacién del trabajo en partidas.

Asimismo, se hace uso del aula tedrica en aquellas sesiones de caracter mas conceptual o de planificacién, como la
introduccién de contenidos o el planteamiento del proyecto, permitiendo una mejor organizacién de la informacion y
facilitando la comprensidn inicial antes de su aplicacion practica en el taller.

Fuente: Elaboracién propia

2.3.10. Evaluacidn

La evaluacidn planteada en la presente propuesta se disefia en coherencia con el enfoque
metodolégico seleccionado, con el cardcter practico del médulo de Técnicas Culinarias y con
el modelo de evaluacién competencial establecido para las enseifanzas de Formacién
Profesional. Al tratarse de una unidad basada en el Aprendizaje Basado en Proyectos, la
evaluacién no se centra Unicamente en el resultado final, sino también en el proceso

desarrollado por el alumnado durante las diferentes sesiones de trabajo.

En este sentido, Sanmarti (2020) defiende que la evaluacién debe integrarse dentro del propio
proceso de aprendizaje, permitiendo al alumnado identificar dificultades, regular su trabajo y
tomar conciencia de su progreso. Esta perspectiva resulta coherente con las instrucciones
respecto al proceso de evaluacidon en los ciclos formativos del sistema de Formacion
Profesional establecidas por la Direccién General de Formacién Profesional y Ensefianzas de

Régimen Especial (2025), donde se sefala el caracter continuo, formativo e integrador de la
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evaluacidn, asi como la necesidad de articularla en coherencia con metodologias activas de

aprendizaje.

A partir de este planteamiento, se establece un sistema de evaluacidon continuo y
competencial en el que se integran la observacién docente, la autoevaluacion, la coevaluacion
y la valoracién del proyecto culinario final, buscando evaluar tanto la aplicacion técnica de las
elaboraciones como aspectos relacionados con la organizacion, la toma de decisiones, el

trabajo en equipo y el desarrollo del trabajo practico dentro del aula-taller.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién

La evaluacién se articula en torno al siguiente resultado de aprendizaje RA2: Confecciona
elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos

procedimientos.

Este resultado de aprendizaje se concreta en los criterios de evaluacién a), b), c), d), e) y f),
vistos previamente en la Tabla 9, los cuales se trabajan de forma progresiva a lo largo de las

sesiones.

e En las primeras sesiones (1-2) se abordan principalmente los criterios a) y b),
relacionados con la identificacidn, clasificacion y organizacién del trabajo.

e En las sesiones practicas (3—8) se desarrollan los criterios c), d) y e), centrados en la
ejecucidon de las elaboraciones, el control del proceso y la aplicacién de medidas
correctoras.

e Enlassesiones finales (9—12), en las que se desarrolla el proyecto culinario, se integran
todos los criterios, con especial incidencia en c), d), e) y f), vinculados a la ejecucién,

mejora, conservacion e higiene.
Proceso de evaluacidn aplicado en la unidad

La evaluacidén se desarrolla de manera continua a lo largo de toda la unidad, combinando la

valoracién del trabajo diario en el aula-taller con la evaluacion del proyecto final.

En las sesiones iniciales se realiza una valoraciéon del punto de partida del alumnado a través
de preguntas dirigidas y andlisis de ejemplos, lo que permite ajustar el desarrollo de la unidad

en funcién de sus conocimientos previos.
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Durante las sesiones prdcticas, la evaluacién se centra en el seguimiento del proceso de

trabajo, observando cdmo el alumnado aplica las técnicas, organiza el puesto de trabajo,

colabora dentro de su partida y responde ante posibles errores durante la elaboracion.

En las sesiones finales, la evaluacion se completa mediante la realizacion del proyecto

culinario, en el que el alumnado integra todos los aprendizajes trabajados a lo largo de la

unidad.

Instrumentos de evaluacidn y su aplicacion

La evaluacion de la unidad se lleva a cabo mediante la combinacién de los siguientes

instrumentos:

Observacién directa del docente: Se aplica de forma continua durante todas las
sesiones practicas del aula-taller. A través de esta observacién se valoran aspectos
como la ejecucion técnica, la organizacién del trabajo, la aplicacion de normas de
higiene y seguridad, la capacidad de correccion de errores y la actitud del alumnado.
Esta observacion permite recoger informacion sobre el proceso de aprendizaje y
ajustar la intervencién educativa cuando es necesario.

Rubrica de autoevaluacion y coevaluacién (Anexo E): Se utiliza en las sesiones de
desarrollo del proyecto, especialmente en las fases finales, permitiendo que el
alumnado valore su propio trabajo y el de otros grupos. Este instrumento se centra en
aspectos relacionados con el trabajo en equipo y el resultado obtenido, favoreciendo
la reflexion y la mejora del aprendizaje.

Rubrica de evaluacion del proyecto (Anexo F): Se emplea como instrumento principal
en la evaluacién final del proyecto culinario. A través de esta rubrica se valoran de
forma estructurada los diferentes aspectos del resultado final, como la aplicacién de
elaboraciones basicas, la ejecucidon técnica, el control de resultados, la justificacidn del
proceso, la creatividad, el uso de productos de proximidad y el cumplimiento de las

normas higiénico-sanitarias.
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Criterios de calificacion
La calificacion final de la unidad se establece mediante la ponderacion de dos elementos:

e Proyecto culinario final: 60%

e Proceso de trabajo: 40%

El 60% correspondiente al proyecto final se obtiene a partir de la aplicacidn de la rubrica de
evaluacién del proyecto (Anexo F), en la que se integran los aprendizajes desarrollados a lo

largo de toda la unidad.
El 40% correspondiente al proceso de trabajo se obtiene mediante la combinacidn de:

e la observacién directa del docente durante las sesiones practicas,
e la autoevaluacion del alumnado,

e vy lacoevaluaciéon entre iguales mediante la rubrica correspondiente (Anexo E).

Dentro de este porcentaje se valoran no solo los aspectos técnicos, sino también los
elementos actitudinales, como la implicacidn, la responsabilidad, la iniciativa, la organizacion
del trabajo y la predisposicion del alumnado hacia la mejora del resultado final, incluyendo la
incorporacion de criterios de sostenibilidad como el uso de productos de proximidad vy el
aprovechamiento de los recursos. Dentro del 40% correspondiente al proceso de trabajo, se
establece el siguiente desglose, en el que se integran la observacion directa del docente, la

autoevaluacién y la coevaluacién del alumnado.

Tabla 25 Desglose de la evaluacion del proceso (40%)

Elemento del proceso Subcriterio Instrumento Ponderacion
Ejecucion técnica durante las sesiones Observacion 10%
directa
Organizacion del trabajo y funcionamiento en partida Observacién 5%
Observacion docente directa
(25%) Actitud, implicacidn e iniciativa Observacion 5%
directa
Higiene y seguridad alimentaria Observacion 5%
directa
Autoevaluacion (7,5%) Valoracion del propio trabajo y del funcionamiento Rubrica (Anexo E) 7,5%
del grupo
Coevaluacion (7,5%) Valoracién del producto final de otros grupos Rubrica (Anexo E) 7,5%
TOTAL 40%

Fuente: Elaboracién propia
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Esta distribucién permite evaluar de manera equilibrada tanto el resultado final como el
proceso seguido por el alumnado, garantizando una evaluacidn coherente con el desarrollo

de la unidad.

2.3.11. Atencidn a la diversidad

La presente unidad de trabajo se disefia teniendo en cuenta la diversidad del alumnado
descrita en el contexto, caracterizada por la coexistencia de diferentes edades, niveles de
experiencia previa en cocina, situaciones personales y, en algunos casos, dificultades en el

dominio del idioma.

En coherencia con el marco normativo vigente en Formacién Profesional, que promueve una
ensefianza inclusiva y adaptada a las caracteristicas del alumnado (Real Decreto 659/2023),
se incorporan medidas de atencién a la diversidad integradas en el propio desarrollo de las
actividades, sin plantear adaptaciones externas al proceso, sino ajustando la intervencion

docente dentro del aula-taller.

Asimismo, la propuesta se apoya en los principios del Disefio Universal para el Aprendizaje
(CAST, 2018), aplicados de forma practica en el desarrollo de las sesiones, especialmente a
través de la diversificacion de las formas de acceso a la informacion, de participacion y de

desarrollo de las tareas.

En este sentido, las principales medidas adoptadas en la unidad estan orientadas
especialmente al alumnado con menor experiencia previa en cocina, con diferentes ritmos de
aprendizaje, dificultades en la comprensidon del lenguaje técnico o necesidades de apoyo
derivadas de barreras idiomaticas. Estas medidas se desarrollan desde una perspectiva
inclusiva y flexible, en coherencia con lo establecido por el Gobierno de Canarias (2018), y son

las siguientes:

e Adaptacion del lenguaje y de las explicaciones, utilizando un vocabulario claro,
apoyado en ejemplos practicos y demostraciones en el aula-taller, facilitando la
comprension del alumnado con menor dominio del lenguaje técnico o dificultades

idiomaticas.
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e Uso prioritario de la demostracion practica, propia del contexto de cocina, que permite
al alumnado comprender los procesos mediante la observacién directa, reduciendo la
dependencia de explicaciones exclusivamente tedricas.

e Acompaiamiento individualizado durante las sesiones practicas, en el que el docente
supervisa el trabajo de cada partida, detecta dificultades y ajusta la ayuda en funcidn
de las necesidades concretas del alumnado.

e Organizacién del trabajo en partidas heterogéneas de cuatro integrantes,
favoreciendo el aprendizaje entre iguales, la colaboracién y el apoyo mutuo, lo que
facilita la integracion del alumnado con menor experiencia o mayor dificultad.

e Flexibilizacion en el desarrollo del proyecto culinario, permitiendo adaptar la
complejidad de las elaboraciones dentro de los criterios establecidos, de modo que
todos los grupos puedan alcanzar los objetivos de aprendizaje desde su punto de
partida.

o Refuerzo del aprendizaje a través de la repeticién y la aplicacién progresiva,
permitiendo que el alumnado consolide los procedimientos técnicos mediante su uso

continuado en diferentes sesiones.

Estas medidas se integran de forma natural en la metodologia de Aprendizaje Basado en
Proyectos utilizada en la unidad, que permite adaptar el ritmo de trabajo, fomentar la

participacién y favorecer la implicacion del alumnado en su propio proceso de aprendizaje.

2.4. Evaluacion de la propuesta

Una vez disefiada la presente unidad de trabajo, resulta necesario realizar una valoracién
critica de la propuesta planteada, analizando no solo su coherencia interna desde el punto de
vista curricular y metodolégico, sino también su viabilidad dentro del contexto real en el que

se pretende desarrollar.

La propuesta disenada presenta una relacion directa entre la necesidad detectada, los
objetivos establecidos, la metodologia seleccionada y el sistema de evaluacién planteado. En
este sentido, la eleccion del Aprendizaje Basado en Proyectos permite estructurar el

aprendizaje desde un enfoque practico y contextualizado, favoreciendo que las elaboraciones
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basicas se trabajen no como contenidos aislados, sino como herramientas fundamentales

dentro de procesos culinarios mas amplios y cercanos a la realidad profesional del aula-taller.

Asimismo, la organizacidn progresiva de las sesiones, el trabajo en partidas y la integracién de
un proyecto final permiten dar coherencia al conjunto de la unidad, facilitando que el
alumnado avance desde la comprension de las bases culinarias hasta su aplicacidon practica en

situaciones similares a las que pueden encontrarse en un entorno profesional de cocina.

No obstante, ademas de identificar las fortalezas de la propuesta, también resulta necesario
analizar aquellos aspectos que pueden dificultar su aplicacion real y plantear posibles lineas
de actuacion orientadas a la mejora y consolidacion del disefio realizado. Por ello, se presenta
a continuacién un andlisis conjunto DAFO-CAME, centrado tanto en la valoracién critica de la
propuesta como en la definicion de medidas concretas relacionadas con su desarrollo y

aplicacion.

Tabla 26 Andlisis DAFO-CAME de la propuesta

Debilidades

Corregir

La propuesta exige una planificacion temporal ajustada,
especialmente en las sesiones practicas de mayor duracion.

Incorporar una temporalizacion mas flexible y realista,
contemplando posibles incidencias habituales del aula-
taller y diferencias de ritmo entre partidas.

Requiere una supervision constante por parte del docente
para garantizar el correcto desarrollo del trabajo en las
partidas.

Reforzar la organizacién interna de las partidas mediante un
reparto claro de funciones y responsabilidades que
favorezca una mayor autonomia progresiva del alumnado.

El trabajo en grupo puede generar desequilibrios en la
implicacién del alumnado si no se realiza un seguimiento
cercano.

Establecer mecanismos de seguimiento continuo durante el
proceso de trabajo, combinando observacién docente,
autoevaluacion y coevaluacion para detectar desequilibrios
en la participacion.

La complejidad del proyecto final puede suponer una
dificultad afiadida para el alumnado con menor experiencia
previa o menor capacidad de organizacion.

Proporcionar apoyos progresivos y orientaciones mas
guiadas durante la planificacién y desarrollo del proyecto
final, adaptandose a las necesidades del alumnado sin
eliminar la autonomia del trabajo practico.

Amenazas

Afrontar

La diversidad del grupo puede dificultar el mantenimiento
de un ritmo de trabajo homogéneo entre las distintas
partidas.

Adaptar el ritmo y las dinamicas de trabajo a las
necesidades reales del alumnado, incorporando medidas
de atencidn a la diversidad y apoyo individualizado cuando
sea necesario.

Factores como el absentismo, la falta de implicacion o la
baja motivacion de parte del alumnado pueden afectar al
desarrollo del proyecto.

Mantener un enfoque metodoldgico practico y cercano a la
realidad profesional para favorecer la motivacion y la
implicacion activa del alumnado durante el desarrollo de la
unidad.

o en la
pueden

Las limitaciones en recursos materiales
disponibilidad de determinados productos
condicionar la ejecucién de algunas elaboraciones.

Adaptar determinadas elaboraciones y técnicas en funcidn
de los recursos disponibles en el centro, manteniendo la
coherencia con los objetivos didacticos de la unidad.

Cualquier incidencia en la organizacion del aula-taller o en
el uso compartido de equipos puede repercutir en el
desarrollo de las sesiones practicas.

Mantener una organizacién previa adecuada de espacios,
equipos y tiempos de trabajo, previendo alternativas que
permitan reorganizar determinadas tareas cuando resulte
necesario.
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Fortalezas

Mantener

La propuesta parte de una necesidad real dentro de la
ensefianza de la cocina: reforzar el dominio de las bases
culinarias como fundamento de elaboraciones mas
complejas.

Mantener el enfoque de la propuesta centrado en el
refuerzo de las bases culinarias como elemento esencial
dentro de la formacion profesional del alumnado de cocina.

Existe coherencia entre los objetivos, los contenidos, las
actividades, la metodologia y la evaluacién.

Mantener la coherencia interna del disefio didactico,
asegurando que todos los elementos de la unidad
continten alineados y conectados entre si.

El trabajo en aula-taller y la organizacién en partidas
permiten situar el aprendizaje en un contexto proximo a la
realidad profesional.

Mantener el caracter practico y profesionalizador de la
propuesta, aprovechando las dinamicas propias del aula-
taller como elemento central del aprendizaje.

El proyecto final da sentido al conjunto de la unidad,
integrando los aprendizajes desarrollados.

Mantener la estructura progresiva de la unidad y el
planteamiento del proyecto culinario final como elemento
integrador de los contenidos y técnicas trabajadas
previamente.

El sistema de evaluacidon permite valorar tanto el proceso
como el resultado final, incorporando autoevaluacién y
coevaluacion.

Mantener un sistema de evaluacion continuo y
competencial, combinando observacion docente,
autoevaluacion, coevaluacién y valoracion del producto
final.

Oportunidades

Explotar

El contexto turistico y hostelero del entorno favorece la
percepcion de utilidad de los aprendizajes por parte del
alumnado.

Reforzar la conexion entre las actividades desarrolladas en
el aula y las exigencias reales del sector profesional,
aumentando la motivacion y el sentido practico del
aprendizaje.

La disponibilidad de producto local permite reforzar el
vinculo entre cocina, territorio y sostenibilidad dentro del
proyecto.

Potenciar el uso de productos de proximidad y el
aprovechamiento responsable de recursos como parte
integrada de las elaboraciones desarrolladas durante la
unidad.

La propuesta puede vincularse con otros médulos del ciclo
o con actividades del centro relacionadas con el entorno
profesional.

Ampliar este enfoque metodoldgico hacia otros médulos o
proyectos interdisciplinares vinculados al dambito
gastrondmico y profesional.

La metodologia empleada favorece el desarrollo de
competencias profesionales clave como la autonomia, la
organizacioén y la resolucién de problemas.

Potenciar el desarrollo de competencias profesionales
mediante situaciones practicas que requieran toma de
decisiones, organizacién del trabajo y resolucién de
problemas en contextos reales de cocina.

Fuente: Elaboracién propia

A partir del analisis realizado, la propuesta se considera coherente, aplicable y adecuada al

contexto planteado, al mantener una relacion clara entre los objetivos, los contenidos, la

metodologia y el sistema de evaluacién disenado. Del mismo modo, tanto el analisis DAFO

como las medidas planteadas a través del CAME permiten identificar no solo las fortalezas y

posibilidades de desarrollo de la propuesta, sino también aquellos aspectos que requieren una

planificacion flexible, una supervisién constante y una capacidad de adaptacién continua a las

dindmicas reales del aula-taller. En este sentido, la principal aportacion de la unidad disefiada

radica en plantear el aprendizaje de las elaboraciones bdsicas desde una ldgica profesional y

aplicada, evitando que estos contenidos queden reducidos a practicas aisladas y favoreciendo

su comprension como base real del trabajo culinario.
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3. Conclusiones

La propuesta desarrollada en este trabajo responde al objetivo general planteado, centrado
en el disefio de una unidad de trabajo innovadora basada en el Aprendizaje Basado en
Proyectos para el mddulo de Técnicas Culinarias, orientada al aprendizaje de las elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones. A lo largo del disefio se ha construido una secuencia
coherente en la que dichas elaboraciones no se trabajan de forma aislada, sino como base real
para el desarrollo de preparaciones mas complejas, lo que da sentido al planteamiento inicial

del trabajo.

En relacién con los objetivos especificos, se considera que el primero de ellos, vinculado al
analisis de la importancia de las elaboraciones basicas dentro de la cocina profesional, queda
integrado de forma directa en el enfoque de la unidad. No se abordan Unicamente desde una
perspectiva tedrica, sino que se sitlan como eje de todas las actividades, lo que permite que

su valor se entienda a través de su aplicacién real en cocina.

El segundo objetivo, centrado en el disefio de actividades de aula-taller basadas en ABP, se
concreta en una propuesta estructurada en la que el alumnado progresa desde la ejecucién
técnica de fondos y salsas hasta su utilizacion en un proyecto culinario final. Esta organizacion
permite comprobar que el planteamiento metodoldgico no se queda en una declaracidon
tedrica, sino que se traduce en una secuencia de trabajo viable dentro del contexto del aula-

taller.

En cuanto al tercer objetivo, relacionado con el disefio de instrumentos de evaluacidn, se ha
desarrollado un sistema que combina la valoracion del proceso y del producto final,
integrando observacidn directa, autoevaluacidn, coevaluacion y una rubrica especifica para el
proyecto. Esta combinacion permite evaluar no solo el resultado, sino también aspectos como
la toma de decisiones, la organizacion del trabajo o la aplicacidon de técnicas, en coherencia

con el enfoque competencial del mddulo.

Mas alla del cumplimiento de los objetivos, una de las principales aportaciones del trabajo es
la forma en la que se articula el aprendizaje de las bases culinarias dentro de una ldgica
profesional. La unidad no se limita a ensefiar técnicas, sino que sitla al alumnado en un
proceso en el que debe utilizarlas con un propdsito, tomar decisiones y justificar su trabajo,

reproduciendo dindmicas propias de una cocina real.
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Asimismo, la propuesta incorpora de manera integrada aspectos que no se trabajan de forma
aislada, como la organizacién en partidas, la responsabilidad en el trabajo o la utilizacion de
productos de proximidad, que aparecen de forma natural dentro del desarrollo de las

actividades y no como elementos anadidos.

En conjunto, y a modo de conclusién, el trabajo permite concretar una propuesta didactica
aplicable al contexto descrito, en la que el aprendizaje de las elaboraciones basicas se plantea
desde una perspectiva funcional, orientada a su uso real dentro de la cocina profesional y no
Unicamente a su ejecucion técnica. De esta forma, la propuesta no solo responde a los
objetivos planteados, sino que refuerza la idea de que el dominio de las bases culinarias no es
un contenido previo, sino el punto de partida imprescindible para cualquier desarrollo

profesional en cocina.
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4. Limitaciones y prospectiva

Durante el desarrollo del trabajo se han identificado varias limitaciones vinculadas al propio
proceso de diseifo de la propuesta, especialmente en la traslacién de una realidad practica

como es la ensefianza de la cocina a un formato académico estructurado.

Una de las principales dificultades ha sido concretar vy justificar, dentro del marco curricular,
decisiones que en el aula-taller se toman de forma mas flexible. En particular, la relacién entre
resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion, objetivos y actividades ha requerido un
proceso continuo de ajuste, evidenciando la complejidad de disefiar una propuesta que sea,

al mismo tiempo, coherente a nivel curricular y funcional en un contexto real de cocina.

En este sentido, uno de los aspectos que mas reflexién ha generado es la temporalizacién de
las sesiones. Aunque en el disefo se plantea una distribucidon del tiempo estructurada, el
desarrollo del trabajo ha puesto de manifiesto la importancia de ajustarla a la realidad del
aula, donde el ritmo de aprendizaje no siempre coincide con lo planificado. La necesidad de
adaptarse a distintos niveles dentro del grupo, asi como de atender a la diversidad del
alumnado, puede condicionar significativamente el desarrollo de las sesiones practicas,

obligando a reajustar tiempos, contenidos y dindmicas de trabajo.

Asimismo, el disefio del sistema de evaluacién ha supuesto otra de las principales dificultades.
Integrar la valoracién del proceso y del producto final sin recurrir a instrumentos genéricos ha
exigido un trabajo detallado en la elaboracién de rubricas y en la definicién de criterios
observables. Este proceso ha evidenciado la complejidad de evaluar de forma coherente en
contextos practicos, donde intervienen factores técnicos, organizativos y actitudinales de

manera simultanea.

Del mismo modo, mantener la coherencia global del documento ha requerido una revisiéon
constante, especialmente al avanzar en el disefio de las sesiones, asegurando que todos los
elementos de la propuesta responden a una misma ldgica y no quedan como partes

independientes.

Otra limitacidn relevante del trabajo ha sido la imposibilidad de aplicar la unidad de trabajo
en un aula-taller real. Al tratarse de una propuesta disefada, pero no implementada, no ha
sido posible comprobar de forma directa la respuesta del alumnado, la viabilidad real de la
temporalizacién, la eficacia de la organizacién por partidas ni el funcionamiento de los
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instrumentos de evaluacién durante el desarrollo practico de las sesiones. Esta circunstancia
no invalida la coherencia del disefio, pero si limita la posibilidad de contrastar su alcance en
condiciones reales de ensefanza-aprendizaje, especialmente en un contexto tan dinamico
como la cocina, donde el ritmo del grupo, la gestién del espacio, los tiempos de elaboracién y

la coordinacién del trabajo pueden modificar significativamente lo planificado.

En cuanto a la prospectiva, el trabajo realizado abre diferentes lineas de desarrollo. En primer
lugar, la aplicacidn real de la unidad permitiria ajustar aspectos clave como la temporalizacién,
la organizacién del trabajo en partidas y la adecuacidn de los instrumentos de evaluacién al

contexto del aula.

Por otro lado, la propuesta podria ampliarse hacia una programacion didactica completa del
modulo, integrando esta unidad dentro de una planificacién mas amplia que mantenga el

mismo enfoque metodoldgico.

Asimismo, se plantea como linea de mejora la revisidon y ajuste de los instrumentos de
evaluacion a partir de su uso real, con el objetivo de hacerlos mads precisos y adaptados a las

dindmicas del aula-taller.

Por ultimo, el desarrollo del trabajo refuerza la necesidad de seguir profundizando en
metodologias que permitan adaptar el proceso de ensefianza-aprendizaje a la realidad del
aula, donde la planificacidn inicial debe convivir con la necesidad constante de ajuste en
funcién del ritmo del grupo y de las situaciones que se generan en un entorno practico como

la cocina.
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Anexos

Anexo A. Objetivos de la FP como etapa (articulo 40.1 LOE/LOMLOE)

La Formacidn Profesional en el sistema educativo contribuira a que el alumnado consiga los resultados de

aprendizaje que le permitan:

a) Desarrollar las competencias propias de cada titulo de formacion profesional.

b) Comprender la organizacién y las caracteristicas del sector productivo correspondiente, asi como los mecanismos de

insercion profesional.

c) Conocer la legislacion laboral y los derechos y obligaciones que se derivan de las relaciones laborales.

d) Aprender por si mismos y trabajar en equipo, asi como formarse en la prevencion de conflictos y en la resolucion pacifica
de los mismos en todos los ambitos de la vida personal, familiar y social, con especial atencién a la prevencidn de la violencia

de género.

e) Fomentar la igualdad efectiva de oportunidades entre hombres y mujeres, asi como de las personas con discapacidad,

para acceder a una formacion que permita todo tipo de opciones profesionales y el ejercicio de las mismas.

f) Trabajar en condiciones de seguridad y salud, asi como prevenir los posibles riesgos derivados del trabajo.

g) Desarrollar una identidad profesional motivadora de futuros aprendizajes y adaptaciones a la evolucion de los procesos

productivos y al cambio social.

h) Desarrollar las competencias de innovacién y emprendimiento que favorezcan su empleabilidad y desarrollo profesional.

i) Preparar al alumnado para su progresion en el sistema educativo.

j) Conocer y prevenir los riesgos medioambientales.

k) Preparar al alumnado en materia de digitalizacién en su sector productivo.

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo B. Objetivos generales del titulo (articulo 9 del RD 1396/2007)

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacién, para determinar las necesidades de

produccién en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas de conservacion, para

recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas, reconociendo y aplicando sus

principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus caracteristicas y posibles

aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacidn, para ejecutar las

elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracién y terminacion, relacionandolas con las caracteristicas fisicas y

organolépticas del producto final, para realizar la decoracién/terminacion de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccion del cliente, para prestar un

servicio de calidad.

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacidn y envasado, valorando su adecuacion a las caracteristicas de

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

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos laborales y ambientales,
reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la produccidn culinaria, para aplicar los protocolos

de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al proceso global para conseguir

los objetivos de la produccion.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras practicas, ideas o creencias,

para resolver problemas y tomar decisiones.

I) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y adquiriendo conocimientos, para

la innovacidn y actualizacion en el dmbito de su trabajo.

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal que regula las

condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la viabilidad, para la generacion

de su propio empleo.

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo C. Competencias profesionales y para la empleabilidad del titulo

(articulo 4y 5 del RD 1396/2007)

Las competencias profesionales y para la empleabilidad de este titulo son las que se relacionan a

continuacion:

a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacion recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idéneas de mantenimiento y conservacién, hasta

el momento de su utilizacion.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utiles y herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracidn y/o regeneracidn que sea necesario aplicar a las diferentes materias primas,

en funcidn de sus caracteristicas y la adecuacion a sus posibles aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos, para su decoracién/

terminacion o conservacion.

f) Realizar la decoracion / terminacién de las elaboraciones, seglin necesidades y protocolos establecidos, para su

conservacion o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la ejecucion y protocolos

establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracién culinaria, aplicando los métodos

apropiados y utilizando los equipos idoneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo, para evitar

dafios en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de responsabilidad y manteniendo unas

relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos

dentro del ambito de su competencia.

I) Mantener el espiritu de innovacién, de mejora de los procesos de produccién y de actualizaciéon de conocimientos en el

ambito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo establecido

en la legislacion vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura emprendedora y adaptandose a

diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

i) Establecer y administrar una pequeia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad de productos, de planificacion

de la produccién y de comercializacién.

o) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y responsable.

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo D. Ejemplo de ficha técnica de elaboracién

Figura 2 Ficha técnica de fondo oscuro

FICHA

TECNICA COCINA
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| FONDO OSCURO DE TERNERA

CANTIDAD INGREDIENTES
5000 ml. Agua

3000 gr. Huesos y carne de ternera

500 gr. Verdura (apio, puerro, zanahoria)
500 gr. Tomate

1 unid. Bouguet garni

C/S Vino tinto

SE OV AL DD

o oo

ELABORACION

Desangramos los huesos y la carne en agua fria durante 20"
Escaldamos los tomates y refrescamos, sacamos las semillas y cortamos en mirepoix
Con el horno precalentado a 180°C introducimos los huesos dendo unas vueltas
Partimos las verduras en mirepoix
Desgrasamos los huesos antes de afiadir las verdures excepto el tomate
15’ después afiadimos el tomate
Cuando el tomate pierda el agua afiadimos todos los ingredientes de la bandeja a una marmita
junto con el agua, llenaremos de agua unos 4 dedos por encima de los ingredientos, llevamos a
ebullicién y bajamos el fuego dejamos durante 4 o 5 horas, iremos desespumando.
Desglasamos con un liquido por la general vino linto paro fando oscuro, afiadiremos este desglase
a la marmita.
15" antes de finalizar anadimos el bouquet garni

L.

PUNTOS CRITICOS Y OBSERVACIONES
desglasamos inicamente las partes que sin esfuerzo van desprendiéndose de la bandeja

SUGERENCIA DE PRESENTACION

ALERGENOS EXISTENTES EN EL PLAT £ > Octubre 2011
Cerealas gluten Leche y derivados Crastdceos y derivados | X | Apio y derivados
Cocaluetes y derivados Soja y derivados Pescados y derivados X | Saffitos
Brutos de cdscara Huevos v Mohucos

derivados
Granos de Sésamo Altramuxes Mostaza y derivados

e

Fuente: Elaboracién propia
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coevaluacién del producto final
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Anexo E. Rubrica de autoevaluacién del trabajo en partida vy

Autoevaluacion del trabajo en partida

item a evaluar Excelente | Adecuado Basico Insuficiente
Organizacion del trabajo en la partida O O O |
Reparto equilibrado de tareas | O O |
Coordinacién durante la elaboracién O O O O
Preparacion del puesto de trabajo (mise en place) O O O O
Aplicacion de las técnicas de elaboracién O O O O
Control del proceso de coccion (tiempos, hervor, espumado) O O O |
Limpieza y orden durante el trabajo O O O O
Calidad final del producto obtenido O O O O
Identificacidn de errores O O O O
Propuestas de mejora O O O O
Coevaluacion del producto final
item a evaluar Excelente | Adecuado Basico | Insuficiente
Aspecto general del producto (color y limpieza) O O O |
Limpieza del producto (ausencia de impurezas) O O O O
Intensidad del aroma O O O a
Sabor del producto O O O |
Equilibrio del resultado final O O O O
Coherencia con el tipo de producto elaborado O O O |

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo F. Rubrica de evaluacion del proyecto

item de Ponderacion Excelente (100%) Adecuado (75%) Basico (50%) Insuficiente (25%) Muy insuficiente
evaluacion (10 puntos) (0%)
Aplicacion de 2 puntos Integra correctamente varias Integra elaboraciones con Uso limitado o poco Uso incorrecto o No aplica
elaboraciones elaboraciones bdsicas con dominio algunos fallos menores (1,5) preciso (1) incoherente (0,5) elaboraciones
basicas técnico (2) basicas (0)
Ejecucion técnica 2 puntos Técnicas ejecutadas con precision y Ejecucidn correcta con Errores técnicos visibles Técnicas mal aplicadas No ejecuta
del proceso control total del proceso (2) pequefios errores (1,5) (1) (0,5) correctamente (0)
Control de 1,5 puntos Resultado equilibrado, sabor y Resultado correcto con Resultado irregular (0,75) Resultado poco Resultado
resultados textura adecuados (1,5) ligeros fallos (1,125) adecuado (0,375) incorrecto (0)
Correccion y 1 punto Detecta errores durante el proceso Detecta errores y aplica Detecta algunos errores, | Apenas identifica errores No detecta ni
mejora durante el de elaboracion y aplica medidas correcciones con apoyo pero presenta dificultades ni aplica medidas corrige
proceso correctoras de forma auténoma'y puntual. (0,75) para corregirlos. (0,5) correctoras. (0,25) (0)
eficaz. (1)
Organizacion del 1 punto Planifica y organiza el trabajo de Mantiene una buena Presenta una Muestra Desorganizacion
trabajo y trabajo forma eficiente, distribuyendo tareas organizacion del trabajo y organizacién basica del desorganizacion en el total (0)
en equipo de manera equilibrada y participa en la coordinacion trabajo, con dificultades trabajo y escasa
coordinandose activamente con el del equipo con algunos en la coordinacion del coordinacién con el
equipo durante todo el proceso. (1) desajustes. (0,75) equipo. (0,5) equipo. (0,25)
Ficha técnica de la 1 punto Completa, clara, bien estructuraday | Correcta con pequefios fallos Incompleta o poco clara Deficiente No presentada
elaboracion coherente (1) (0,75) (0,5) (0,25) (0)
Justificacion del 1 punto Argumenta con criterio técnico las Justifica correctamente las Presenta una justificacion | Justificacion débil (0,25) No justifica (0)
proceso y decisiones adoptadas, incorporando decisiones técnicas con limitada, con escasa
decisiones elementos de creatividad, uso de cierta coherencia en el uso relacién entre las
técnicas productos de proximidad y de los recursos y el disefio decisiones tomadas y el
aprovechamiento de recursos. (1) del plato. (0,75) resultado final. (0,5)
Presentacion final 0,5 puntos Presentacién cuidada y profesional Presentacién correcta Presentacién simple Presentacién descuidada Sin presentacion
del producto (0,5) (0,375) (0,25) (0,125) (0)
Higiene y 0,5 puntos Aplica de forma rigurosa las normas Cumple las normas de Cumple parcialmente las Incumple de forma Incumplimiento
seguridad de higiene, seguridad alimentaria y higiene y seguridad con normas de higiene, reiterada las normas de grave (0)
alimentaria limpieza del puesto de trabajo alguna omisién puntual. cometiendo errores higiene y seguridad.
durante todo el proceso. (0,5) (0,375) frecuentes. (0,25) (0,125)

Fuente: Elaboracion propia
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