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CONTENIDOS

PROCESOS BASICOS DE PRODUCCION CULINAR
* Ejecucidn de técnicas elementales de coccid
e Realizacion de elaboraciones basicas de mult

* Preparacion de elaboraciones culinarias senci

COMUNICACION Y SOCIEDAD I
» Utilizacion de estrategias de comunicacion oral en lengua castellana

» Utilizacion de estrategias de comunicacion escrita en lengua castellana.

CIENCIAS APLICADAS |
* Elaboracion de menus y dietas.

* Proporcionalidad directa.
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CRITERIOS DE EVALUACION

* Se han utilizado las TIC como fuente de busqueda de informacion.

* Se ha utilizado la regla de tres para resolver problemas en los que intervienen magnitudes directa e
inversamente proporcionales.

* Se ha reconocido la importancia de una buena alimentacién y del ejercicio fisico en el cuidado del
cuerpo humano.

* Se han relacionado las dietas con la salud, diferenciando entre las necesarias para el mantenimiento
de la salud y las que pueden conducir a un menoscabo de la misma.

* Se ha realizado el calculo sobre balances caldricos en situaciones habituales de su entorno.

* Se han elaborado menus para situaciones concretas, investigando en la red las propiedades de los
alimentos.

* Se han interpretado correctamente las instrucciones recibidas. Acopia y distribuye materias primas
interpretando documentos afines a la produccidn e instrucciones recibidas.



CRITERIOS DE EVALUACION

* Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.

* Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo siguiendo los procedimientos
establecidos.

* Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

* Prepara maquinaria, bateria, utiles y herramientas relacionando sus aplicaciones basicas y su
funcionamiento.

* Se han realizado las tareas de preparacion y limpieza previas al corte, utilizando correctamente
equipos, utiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.

* Se han aplicado las habilidades basicas para realizar una escucha activa, identificando el sentido
global y contenidos especificos de un mensaje oral.

e Se ha realizado un buen uso de los elementos de comunicacion no verbal en las argumentaciones y
exposiciones.



HERRAMIENTAS DE EVALUACION

Durante las sesiones se prestara atencion a los siguientes\aspeci &
* Atencion en las explicaciones. >
* Practicas y realizacion de las actividades a realizar en el-talle)
* Participacion en el aula. g

* Comportamiento.

* Asistencia.

* La ortografia y buena redaccion.

* Uso de un lenguaje apropiado.
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COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES
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Asumir y cumplir

de las actividades laborales evitando dafios personales, laborales y amblent S
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* Poner a punto el lugar de trabajo, preé,apadﬁos recursos necesarios y lavando mater| les,
\ menaje, utillaje y equipos para-garantizar su uso posterior en condiciones 6ptimas
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COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES
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* Colaborar en
alimentos y b
ejecucion.
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* Ejecutar los procesos de envasado y/o co acion de acuerdo a las norma
para preservar su calidad y evitar riesgos.alimentarios.

~ e<lEjecutarlas o
ividades
ejecuciony la

_"ciones de preservicio y/o postservicio necesarios para €l desarrollo de las
oduccion y/o prestacion de servicios, teniendo en cuenta el ambito.de su
rizacion'de los procesos. .
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estilos de vida saludable a nivel fisico y ments |, reconoce conductas contrarias a
convivencia y aplica estrategias para abardarlas.
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COMPETENCIAS CLAVE
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¢ QUE VAMOS A NECESITAR?

En el aula:

Libro y cuaderno de las asignaturas.

Dispositivos informaticos.

En el Taller de Cocina:

Delantales y utensilios de cocina necesarios para elaborar las recetas.




METODOLOGIA

* Aprendizaje-servicio.

e Aprendizaje cooperativo a la hora/d?realizar la bUggue
informacion y preparacion y elaboracion de las re 3
menus. £d

i

* Aprendizaje basado en proyectos. .

* Aprendizaje de la observacion de temp:
comprobacion de las propiedades
productos cocinados.
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* Aprendizaje de las cualidades nu ;
proteinas, grasas...) de los alimentos
dieta favorable para la reduccion de
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TAREAS

|
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MENU SEMANAL CON LAS 5 RECETAS DETALLADAS DE LOS MENU MENSUAL ELABORADO A
COMIDAS RECOMENDADAS. MENUS ELABORADOS. PARTIR DE LOS MENUS SEMANALES.



CRONOGRAMA

ERNe]) 22 Sesion 32y 43Sesion 52 Sesidn 62 Sesidn

* Presentar la * Dieta saludable y e Elaboracion de los e Elegir las recetas e Investigacién sobre

situacion de piramide alimenticia menus semanales. que se van a hacer la enfermedad del
aprendizaje. con las familias en Alzheimer.

talleres y sus

* Alimentaciony
recetas.

nutrientes.

72 Sesidn 82 Sesidn 92 y 102 Sesidn 1123142 Sesion

* Redactar las recetas, e Repasar las técnicas ® Practica de las * Realizacion de los
recalculando los de preparacién recetas y manera de talleres con las
ingredientes necesarias. explicarlas por familias de la

necesarios para los grupos. asociacion de
talleres. Alzheimer.
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