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l. Introduccioén

Contexto del Proyecto

El presente documento se ha elaborado en el marco del proyecto internacional
"Piloting Virtual Practical Trainings for Culinary Arts VET" (VET@HOME), proyecto de
referencia: 2020-1-BG01-KA226-VET-095185, cofinanciado por el programa
Erasmus+ de la Unién Europea.

El objetivo general de VET@HOME es reforzar la capacidad de los centros de FP para
ofrecer una educacion digital inclusiva y de alta calidad en artes culinarias adaptada
a las normas de funcionamiento posteriores a COVID-19 en el sector de la
alimentacién y las bebidas. Para ello, VET@HOME esta disefiado para crear y pilotar
un modelo de programa de estudios estandar basado en unidades para cursos de
formacién practica virtual (practicas formativas) dentro de la EFP para la profesion
de "Cocinero".

El proyecto introduce un nuevo enfoque para la imparticién de cursos de formacion
practica conducentes a cualificaciones que se adaptan a la imparticién a distancia y
en modo semipresencial, al uso de instalaciones de aprendizaje alternativas y a las
nuevas circunstancias operativas del sector de la alimentacién y las bebidas en toda
la UE. Este enfoque permitira mantener la formacién profesional en circunstancias
extremas como las causadas por la pandemia COVID-19, asi como ofrecer
oportunidades a los alumnos desfavorecidos que tienen dificultades para estar
fisicamente presentes en los locales de formacion a diario.

La ejecucién del proyecto corre a cargo de un consorcio de 6 organizaciones de 5
paises:

Socios del Proyecto:

e International College Ltd. (IC), Bulgaria

e Proandi Consultores Associados LDA (PROANDI), Portugal

e Formacion Y Asesores En Seleccion Y Empleo, SL (FASE), Espafa

e Zdruzenie Institut Za Razvoj Na Zaednicata (CDI), Republica de Macedonia
del Norte

¢ National Agency for VET of Croatia / Agencija Za Strukovno Obrazovanje I
Obrazovanje Odraslih (ASOO), Croacia

e Leantick Ltd., Bulgaria
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Antecedentes

Los socios del proyecto VET@HOME desarrollaron conjuntamente el presente plan de
estudios para que sirviera como modelo que se pondra a prueba en el marco del
proyecto utilizando una plataforma en linea hecha a medida. Con el fin de acercar el
plan de estudios propuesto a la situacidn real y mejorar su viabilidad, los socios del
proyecto llevaron a cabo una amplia investigacion sobre la situacién actual para
garantizar su pertinencia en todos los contextos nacionales. Para ello, se llevé a cabo
una investigacién y un estudio de las normas de regulacion de la EFP en los paises
socios del proyecto para identificar los puntos coincidentes y contradictorios en las
legislaciones nacionales, asi como los requisitos minimos para la provisién y el
reconocimiento de los resultados de aprendizaje de los cursos propuestos en los
sistemas de EFP. Ademas, se investigaron y describieron diferentes practicas ad hoc
de las instituciones de EFP en los paises socios para mantener las sesiones de
formacién practica durante los cierres de COVID-19, identificando los principales
retos y esbozando los casos de éxito de las estrategias de emergencia adoptadas por
los proveedores de EFP durante la pandemia. Las lecciones aprendidas se
incorporaron al desarrollo del programa de estudios de VET@HOME.

Definiciones:

A efectos del proyecto VET@HOME, los socios del proyecto adoptaron y acordaron las
siguientes definiciones, que se aplicaran durante la ejecucion del proyecto:

Virtual: existente/implementado en un entorno virtual, que existe o se produce en
ordenadores (u otros dispositivos) o en Internet.

Formacién virtual: curso/clase de formacidon altamente interactivo, dirigido por un
instructor (guiado), con objetivos de aprendizaje definidos, en el que los participantes
(formadores y alumnos) se reunen utilizando una plataforma de aula basada en la
web.

Formacién practica virtual: formacion practica realizada en un entorno virtual, por
ejemplo, formacién no presencial/fisica impartida de modo distante a través de una
conexién a Internet (en linea).

Basada en la Web: realizada utilizando Internet (Web = el sistema de documentos
conectados en Internet).

Formacién en linea (también utilizada como formaciéon basada en ordenador (CBT),
aprendizaje a distancia o e-learning): forma de instruccién que tiene lugar
completamente en Internet. Suele incluir diversos elementos multimedia (por
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ejemplo, graficos, audio, video y enlaces web), a los que se puede acceder a través
de un navegador de Internet. Ademas de presentar el material y el contenido del
curso, la formacién en linea ofrece a los estudiantes la oportunidad de interactuar en
directo y de recibir comentarios en tiempo real sobre cuestiones como cuestionarios
y examenes. Las interacciones entre el instructor y los alumnos también se llevan a
cabo a través de un medio en linea, mediante métodos como el chat, el correo
electrénico u otro tipo de comunicacién basada en la web.

Hipoétesis y limitaciones:

El proyecto VET@HOME tiene como objetivo desarrollar y poner a prueba un modelo
innovador de programa de estudios y plataforma de Internet para la imparticion de
formacién practica virtual dentro del sistema de EFP. Dado que la legislacion en
materia de EFP de los paises socios no reconoce plenamente la organizacion y
aplicacion de la EFP practica impartida en un entorno virtual, los cursos VET@HOME
se consideraran cursos piloto para probar la viabilidad de la formacién practica a
través de Internet, siendo plenamente conscientes de que la verificacion de los
resultados puede variar en funcion del contexto nacional.

1. Finalidad y objetivos del programa de estudios

El objetivo del presente plan de estudios es proporcionar una herramienta modelo
para la valorizacion de los recursos digitales para la formacién practica en FP, y en la
profesién de Cocinero en particular. Prevé la seleccién y estructuracion de contenidos
formativos digitales adecuados para el estudio en casa guiado o semidirigido para la
formacion practica de las profesiones de artes culinarias y sienta las bases para el
desarrollo de los recursos formativos a medida para ayudar a los proveedores de FP
y a los alumnos a mantener el aprendizaje procesado en circunstancias extremas.
Por ultimo, pero no por ello menos importante, el plan de estudios permitira una
mejor integracion de los resultados de aprendizaje archivados por los alumnos de la
formacion a distancia en las cualificaciones de EFP existentes en los paises socios.

Los objetivos del plan de estudios VET@HOME son:

- crear un modelo de formacion practica a distancia o semipresencial en EFP que
pueda impartirse en linea/virtualmente

- racionalizar los modos flexibles de aprendizaje en EFP y la continuidad de la EFP en
diferentes circunstancias

- reflejar las especificidades del sector de la alimentacién y las bebidas en el entorno
posterior a COVID19

- crear un conjunto de habilidades y competencias necesarias para los profesionales
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de las artes culinarias en el nuevo entorno posterior a la pandemia.

El programa de formacion completo (compuesto por 5 cursos de formacién)
propuesto por el proyecto VET@HOME con este plan de estudios tiene las siguientes
metas y objetivos de aprendizaje:

Proporcionar a los alumnos las habilidades y competencias necesarias para preparar
y servir de forma auténoma 1) ensaladas, 2) sopas, 3) platos principales y 4) postres,
incluyendo: procesar los productos crudos segun las técnicas y recetas de cocina
adecuadas, preparar los platos, sazonar y emplatar, respetando las normas de
higiene y seguridad.
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11 Estructura e imparticion del plan de estudios de VET@HOME

A. Modos de ensefianza/aprendizaje y métodos de ejecucién

Los cursos de VET@HOME (mddulos de formaciéon) estan disefiados para impartirse
como aprendizaje a distancia/aprendizaje combinado, adaptados para la
formacién guiada/semidirigida y se implementaran utilizando las funcionalidades y
recursos proporcionados a través de la plataforma de e-learning VET@HOME.

En general, aunque los cursos estan destinados a la formacién practica en EFP, con
el fin de cumplir con las normas para la prestacidon de la EFP en los paises socios y
para facilitar el reconocimiento de los resultados del aprendizaje (en términos de
conocimientos, habilidades y competencias) la estructura del plan de estudios da
cabida a la preparacion teorica y practica (teoria y practica). La preparacién tedrica
se adapta (predominantemente) al autoaprendizaje (aprendizaje auténomo auto
guiado a través de la plataforma en linea VET@HOME), mientras que la preparacion
practica se garantiza mediante actividades de formacion guiadas o semidirigidas.
Respectivamente, la plataforma en linea VET@HOME incluye el acceso a contenidos
de autoaprendizaje y la oportunidad de asistir a sesiones de formacién guiadas por
un instructor.

Los contenidos de autoaprendizaje permiten a los alumnos acceder a la informacion
gue necesitan, cuando la necesitan. El itinerario de autoaprendizaje no sdlo incluye
contenidos de formacidn tedrica adecuados para el aprendizaje autbnomo, sino que
también prevé demostraciones practicas, grabadas y presentadas como lecciones en
video, instrucciones para la practica independiente en el entorno doméstico
(siguiendo el planteamiento de recorrido paso a paso), y otras actividades que
permiten a los alumnos practicar de forma segura por si mismos. Aunque el contenido
es de autoaprendizaje (lo que significa que el alumno puede entrar y salir cuando lo
necesite y tomar el camino que desee para pasar del aprendizaje a la practica),
recibira apoyo y orientacion, incluido apoyo y asesoramiento (previa solicitud y en
funcidn de la capacidad del proveedor de EFP que ofrezca el curso).

Las sesiones de formacién guiada por instructor permiten a los alumnos seguir a un
formador/instructor/tutor en directo mientras les guia a través de temas clave
disefiados para impartirse en un modo en linea en tiempo real (aprendizaje sincrono
mediante videoconferencia). Pueden ver, aprender y luego practicar junto con el
formador o después de él. El elemento clave del aprendizaje es la experiencia practica
del alumno. Se les pide que realicen tareas practicas como ejercitar técnicas, repetir
acciones demostradas por el instructor, ejecutar tareas, mostrar sus habilidades
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practicas, etc. La conexion en directo también da la oportunidad de interactuar en
tiempo real, introducir medidas correctoras o instrucciones adicionales (cuando sea
necesario). Estas sesiones refuerzan las habilidades y la confianza de los alumnos y
proporcionan una retroalimentacion inmediata por parte del instructor.

En funcién de la modalidad de imparticion de los cursos VET@HOME pueden
impartirse:

> En una formacion totalmente a distancia:

o los contenidos de autoaprendizaje (teoria, clases a través de un video,
etc.) son accesibles a través de la plataforma VET@HOME y los alumnos
eligen el momento y su propio ritmo de aprendizaje (siempre que
cumplan los horarios y plazos predefinidos para las evaluaciones);

o las sesiones de formacién guiadas por un instructor se programan de
acuerdo con el horario de imparticién del curso, establecido por el
proveedor de EFP, y se realizan a distancia en tiempo real mediante
videoconferencia.

> En términos de aprendizaje semipresencial:
o los cursos VET@HOME permiten organizar la formacion en diferentes
variantes y combinar las posibles modalidades de imparticion:

Aprendizaje en clase
(presencial)

Contenido de la Aprendizaje a distancia

formacion / modo
de imparticion

los contenidos tedricos son
accesibles a través de la

los contenidos tedricos se
imparten de forma

Teoria

presencial, ya que la teoria
se presenta en forma de
conferencias,
presentaciones, etc. en clase

plataforma VET@HOME vy los
alumnos eligen el momento y
el ritmo de aprendizaje
(siempre que cumplan los
plazos de las evaluaciones)

Demostraciones
practicas e
instrucciones (a cargo
de los instructores)

las demostraciones practicas
y las instrucciones son
impartidas por un instructor
en una cocina de formacion
0 en un entorno de
aprendizaje especializado
con la asistencia y
participacion real de los
alumnos en el centro de FP

las demostraciones practicas
se presentan en forma de
lecciones de video en la
plataforma en linea

Sesiones de formacion
practica con

las sesiones de formacion
practica que requieren

las sesiones de formacion
guiadas por un instructor se
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experiencia practica experiencia practica de los programan de acuerdo con el
de los alumnos alumnos se organizan en las | horario de imparticién del
instalaciones de formacion curso, establecido por el
del proveedor de FP o0 en un | proveedor de EFP, y se
entorno de trabajo real realizan en modalidad a

(WBL, guiado por un tutor) distancia utilizando el entorno
de la cocina doméstica, en
tiempo real a través de
videoconferencia en la
plataforma en linea

Las variantes son elegidas por el proveedor de EFP, en funcidon de la capacidad, los
recursos disponibles y el contexto particular de imparticion de los cursos. Los centros
de FP que imparten el curso, en consonancia con los requisitos nacionales para el
reconocimiento de los resultados del aprendizaje, darén mas instrucciones para
estructurar un itinerario de aprendizaje individual en un entorno nacional.

B. Unidades de formacién y carga de trabajo

El plan de estudios de VET@HOME se compone de 5 cursos de formacion practica
virtual a distancia que pueden impartirse de forma independiente. Los cursos
abarcan contenidos de formacién especificos, como se indica a continuacion:

Conceptos basicos de cocina
Preparacion de ensaladas
Preparacion de sopas
Preparacion de platos principales
Preparacion de postres

YVVVVY

En el plan de estudios de VET@HOME los 5 cursos de formacion practica
representan diferentes modulos de formacién y cada uno de ellos esta disenado para
cubrir un conjunto de resultados de aprendizaje previstos que permitirdan a los
alumnos alcanzar un cierto nivel de competencias necesarias para la ejecucién del
conjunto de tareas y responsabilidades vinculadas al méddulo de formacién en
particular.

Ademas, cada curso (moddulo) se compone de unidades de formacién (lecciones) cuya
finalizacidn con éxito conducira a la consecucion de los resultados de aprendizaje
previstos para el curso (modulo) respectivo.
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La carga de trabajo en el plan de estudios de VET@HOME se define en horas de
estudio. En el plan de estudios VET@HOME cada hora de estudio (en términos de
formacién guiada) equivale a: 45 minutos.

La duracion de las horas de formaciéon puede ajustarse segun la legislacion
del pais en funcion de los requisitos nacionales vigentes para la EFP..

Por ejemplo, en Bulgaria la duracion de la EFP se fija de la siguiente manera:
- Formacidn tedrica (forma diaria) - 45 minutos;
- Formacidn tedrica (forma vespertina) - 40 minutos;

- Practicas de formacidon (practicas en las instalaciones del proveedor de EFP con
profesor/instructor) - 55 minutos;

- Practicas de produccidon (practicas en empresa) - 60 minutos.

La distribucidn de la carga de trabajo entre los cursos y unidades de VET@HOME en
términos de modalidades y métodos de ensefianza/aprendizaje, incluido el tiempo
necesario para la evaluaciéon de los resultados de aprendizaje archivados, es la
siguiente:

Curso (mddulo) Horas de Horas de
estudio estudio de
ara Horas de las
p .z estudio de . .
formacion actividade TOTAL
. autoapren

guiada por N A s de

g dizaje . s

instructor evaluacion

* % %k

Curso 1 - Conceptos 0 17 2 19
basicos de cocina
Curso 2 - Preparacion de 4 27 2 33
ensaladas
Curso 3 - Preparacion de 4 18 2 24
sopas
Curso 4 - Preparacion de 4 43 2 49
platos principales
Curso 5 - Preparacion de 10 32 2 44
postres
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Total 10
* Horas de Formacién presencial o en linea pero con

estudio para
formacion guiada
por instructor

formador/tutor/profesor; puede ser conferencia, seminario,
trabajo en grupo u otro método de formacion que implique al
alumno personalmente.

** Horas de

En el caso del proyecto VET@HOME, se trata de las clases

estudio de practicas virtuales previstas en el plan de estudios.
formacion de

autoaprendizaje

**x* Horas de Por ejemplo, lectura de materiales de formacién/PPT, estudio
estudio de de casos, visionado de videos, realizacién de una investigacion
actividades de u otra actividad independiente en forma de tarea o deberes.
evaluacion

C. Metasy objetivos de aprendizaje

Los cursos de formacion (mddulos) del programa VET@HOME tienen las siguientes

metas y objetivos:

Curso 1 - Conceptos
basicos de cocina

Este es el primer moédulo formativo del curso VET@HOME de
formacion practica para la profesion de "Cocinero".

El mddulo esta concebido como una unidad obligatoria que debe
completarse para poder continuar con los cursos siguientes:
Ensaladas (2), Sopas (3), Platos principales (4) y Postres (5).

El moédulo presenta a los alumnos los conceptos basicos, las
normas y los procedimientos que deben seguirse en una cocina
profesional, asi como importantes reglamentos y normas de salud
y seguridad que los alumnos deben observar durante su
formacion (y trabajo posterior).

El objetivo del mddulo es garantizar que los alumnos tengan los
conocimientos, habilidades y competencias basicas para llevar a
cabo las tareas relacionadas con la formacién continua en los
cursos VET@HOME.

Curso 2 - Preparacidon de
ensaladas

Este es el segundo mddulo de formacion del curso VET@HOME de
formacion practica para la profesion de "Cocinero". El médulo
introduce a los alumnos en los tipos basicos,
productos/ingredientes, técnicas culinarias y conceptos de
emplatado en la preparacion de ensaladas.

El objetivo del mddulo es garantizar que los alumnos tengan los
conocimientos, habilidades y competencias basicas para preparar
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varios tipos de ensaladas, siguiendo una receta determinada y los
principios y técnicas de cocina fundamentales.

Curso 3 - Preparacion de | Este es el tercer médulo de formacién del curso VET@HOME de
sopas formacion practica para la profesion de "Cocinero”.

El médulo presenta a los alumnos los tipos basicos, los
productos/ingredientes, las técnicas culinarias y los conceptos de
emplatado en la preparacion de sopas.

El objetivo del mddulo es garantizar que los alumnos tengan los
conocimientos, habilidades y competencias basicas para preparar
varios tipos de sopas, siguiendo una receta determinada y los
principios y técnicas de cocina fundamentales.

Curso 4 - Preparacion de | Este es el cuarto y mas amplio médulo de formacidn del curso
platos principales VET@HOME de formacion practica para la profesion de "Cocinero”.
El médulo introduce a los alumnos en los tipos basicos,
productos/ingredientes, técnicas culinarias y conceptos de
emplatado en la preparacion de platos principales.

El objetivo del mddulo es garantizar que los alumnos tengan los
conocimientos, habilidades y competencias basicos para preparar
varios tipos de platos de la categoria de platos principales,
siguiendo una receta determinada y los principios y técnicas de
cocina clave, incluido el trabajo con diferentes tipos de productos,
preparar guarniciones para los platos principales y servir segun
los conceptos de emplatado.

Curso 5 - Preparacion de | Este es el quinto y ultimo mdédulo de formacion del curso

postres VET@HOME de formacion practica para la profesion de "Cocinero”.
El médulo presenta a los alumnos los tipos basicos,
productos/ingredientes, técnicas de cocina y conceptos de
emplatado en la preparacion de postres.

El objetivo del mddulo es garantizar que los alumnos tengan los
conocimientos, habilidades y competencias basicas para preparar
varios tipos de postres, siguiendo una receta dada y los principios
y técnicas clave de panaderia y pasteleria, incluyendo el trabajo
con diferentes tipos de productos, preparar masas, dulces,
cremas, jarabes, etc. y servir en cuanto a los conceptos de
emplatado.

Proyecto No. 2020-1-BG01-KA226-VET-095185

Formacidn Practica Virtual para la FP de Artes Culinarias - VET@HOME esta cofinanciado por el
programa Erasmus+ de la Unidén Europea. El apoyo de la Comisidon Europea a la produccién de esta
publicacién no constituye una aprobacidn de los contenidos, que reflejan inicamente las opiniones de
los autores, y la Comisién no se hace responsable del uso que pueda hacerse de la informacién
contenida en la misma.



R Cofinanciado por

. < HOME
oty la Unién Europea

>VET @

» Descripcion del curso

Titulo del Médulo médulo no. Socio (s)
Responsable
Curso 1 - Conceptos basicos de cocina 1 Ic

Requisitos previos (requisitos de acceso)

Educacién / formacion previa, experiencia previa, edad minima, estado de salud, etc:

El alumno debe estar cursando estudios/formacion profesional en el sector del turismo y la hosteleria:
- Ser estudiante (de bachillerato profesional) de la profesion de Cocinero (o equivalente) O

- Estar matriculado en un curso de formacion profesional para la profesion de Cocinero (o equivalente
por un proveedor de cursos de EFP (adultos) O

- Estar graduado en educacion o formacion profesional para la profesion de Cocinero.

El alumno debe demostrar que su estado de salud le permite participar en un curso practico de EFP pa
la profesién de cocinero (o equivalente); podrian exigirse documentos médicos en el momento de la
inscripcion en funcion de los requisitos del pais.

El alumno debe tener una edad minima de 16 afos.

Referencia EQF: MEC 3 (al finalizar el curso)

Objetivos de aprendizaje del curso (tareas)

- - garantizar que los alumnos disponen de los conocimientos, habilidades y competencias basicas para llevar a
cabo las tareas relacionadas con la formacién continua en los cursos VET@HOME.

Métodos de evaluacion

Duracién del
método o
métodos de
evaluacion

Ponderacién
de la
herramienta
de
evaluacion
en la
evaluacion
final de la
sucesion de
los alumnos
en el curso
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Evaluacion de un trabajo:

Evaluacion de la tarea de 1.1.3 presentada por el alumno.
La evaluacion de la tarea la realiza el instructor basandose
en los materiales entregados (proporcionados) por el
alumno y supone el 20% de la evaluacion final del alumno
en la sucesion del curso.

Para cada herramienta de evaluacion, describa
también las condiciones en las que se lleva a cabo
(entorno, herramientas, recursos):

Plataforma de e-learning en linea, ordenador, Internet
(tanto para el alumno como para el evaluador)

Camara (ordenador, teléfono, otro dispositivo) para grabar
el video (si es el caso) o hacer fotos de la tarea/tarea
completada. Software instalado en los dispositivos segun
sea necesario.

NA

20%

(20 puntos)

Examen Practico:
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Opcidén 1: Preparacion de un puesto de trabajo segun los
principios de Mise en Place - a través de conexidn en
directo establecida en linea con la mesa de examen
(videoconferencia). El instructor proporcionara
instrucciones especificas con antelacion. (90 min.)

Opcidn 2: Preparacion de un puesto de trabajo de acuerdo
con los principios de Mise en Place: el alumno realiza la
tarea de forma autonoma en casa mientras se graba a si
mismo en un video de 10-15 minutos (visualizacién de los
principales procesos: preparacion del puesto, ropa de
trabajo, uso de equipos, herramientas y aparatos, etc.). En
el video debe incluirse una explicacién verbal
(presentacion) del proceso de trabajo y de las elecciones
realizadas por el alumno en el proceso. El video se
entregara al instructor/comité examinador para su
evaluacion.

La forma del examen practico final serd elegida y acordada
por el curso de FP proporcionado en funcién de la
capacidad del proveedor y del alumno y de los recursos
disponibles para la realizacién del examen.

La evaluacion del alumno la realiza la comision
examinadora/instructor/es (asignados por el proveedor del
curso de FP) basandose en la presentacién del alumno
durante el examen practico final y supone el 80% de la
evaluacion final del alumno en la sucesién de cursos.
Péngase en contacto con el proveedor del curso para
obtener informacién detallada sobre la organizacion del
examen practico final.

Para cada herramienta de evaluacion, describa
también las condiciones en las que se lleva a cabo
(entorno, herramientas, recursos):

Plataforma de aprendizaje electréonico en linea, ordenador,
Internet (tanto para el alumno como para el evaluador).

Conexion simultanea por videoconferencia (a través de
Internet) y plataforma en linea (aprobada por los
organismos reguladores). Aula virtual o entorno en linea
adecuado para la conexion mutua (ambas partes pueden
oir y ver al otro participante en la conexion).

90 minutos

80%

(80 puntos)
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Opcional: Grabacion en video de todo el proceso de
examen y evaluacion por parte del
profesor/instructor/comité examinador.

Resultados del aprendizaje ("Resultados previstos del aprendizaje")

>

>

Al finalizar el médulo los alumnos seran capaces de:

Definir la profesion de cocinero comprendiendo las actividades, tareas y responsabilidades del
cocinero como profesional.

Utilizar la terminologia adecuada para nombrar los objetos y actividades que se llevan a cabo
en la cocina profesional.

Reconocer vy utilizar los principales utensilios, equipos y electrodomésticos de cocina en
funcién de su finalidad y especificidad.

Mantener y conservar los equipos, utensilios y electrodomésticos en condiciones adecuadas,
garantizando un uso eficiente del tiempo y los recursos durante el trabajo.

Implementar Mise en Place (montaje de un puesto de trabajo) segun los principios y
procedimientos establecidos y de acuerdo con las operaciones a realizar en el servicio.
Ejecutar las tareas y operaciones de cocina segun las indicaciones de un instructor o
siguiendo instrucciones escritas o en video.

Seguir las normas de higiene y seguridad establecidas en la legislacion y por la practica de
cocina

Implementar actividades de saneamiento y controlar los riesgos de contaminacion de los
alimentos

Seguir las instrucciones de seguridad y realizar las tareas evaluando y minimizando los
riesgos de dafios e incidentes.

Metodologia de la formacion
(Métodos de ensefianza y aprendizaje)

En la

Materiales de formacién (PPT): (opcional para la formacion semipresencial)

modalidad presencial se trata de actividades en clase: conferencias o presentaciones de un

conferenciante/profesor

Semi

Formaciéon guiada por el instructor:

narios / trabajo en grupo / ejercicios (aula virtual, aprendizaje sincronizado);

practicas de formacién (virtuales, sincronizadas, guiadas por el instructor)

Autoaprendizaje:
E-learning (aprendizaje independiente/auténomo a través de una plataforma electrdénica: ver videos, le
materiales, preparar tareas, etc.)

habil

Ejercicios: tareas asignadas a los alumnos para que busquen informacion (adicional) de forma
independiente; para que realicen diferentes actividades solos 0 en grupo; para que reflexionen sobre s
rendimiento debatiendo con su grupo/instructor sus conclusiones/resultados; para que practiquen sus
idades de forma independiente, etc.

Otros (tareas)

Modalidad de aprendizaje electrénico en los centros de enseifianza:
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Unid \T/P Titulo de la unidad Carga de Del cual
ad trabajo
de la Formacion | Autoapr
Ne- unidad |guiada por| endizaje RecuUrsos
instructor | (auténo
mo)
1.1, Conceptos basicos de

cocina (unidad
preparatoria)

1.1.1. | T/P | La industria alimentaria y 3 o} 3 (PPT) / (video)
la cocina como profesion / (lectura
adicional y
ejercicio)
1.1.2. | T/P | Utensilios y equipamiento 5 0 5 (PPT) / (video)
/ (ejercicio)
1.1.3. | T/P | Mise en place 5 0 5 (PPT) / (video)
/ (ejercicio) /
(tarea)
1.1.4. | T/P | Higiene y seguridad 4 0 4 (PPT) / (video)
/ (ejercicio)
1.2 Evaluacion
NA | Evaluacion de un trabajo NA NA NA 20%
(1.1.3).
NA | Examen practico: 2 2 (1) 80%

Total: | 19 hrs. 2 17

Modos de impartir la formacion (opciones)

El curso esta disenado para servir como formacion impartida en modalidad a distancia. Sin
embargo, también es adecuado para el aprendizaje presencial o semipresencial (utilizando la
plataforma y los recursos de VET@HOME).

Materiales y recursos didacticos

e Presentaciones, materiales de aprendizaje en linea (disponibles en la plataforma de aprendizaje
electréonico VET@HOME)

e Un ordenador /u otro dispositivo con camara y micréfono/ e Internet

e Equipamiento y electrodomésticos de cocina (en funcién de las actividades que deban realizar
los alumnos de acuerdo con el programa de estudios)
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Titulo del Médulo médulo no. Socio (s)
Responsable
Curso 2 - Preparacion de ensaladas 2 ASOO (AVITAE)

Requisitos previos (requisitos de acceso)

Educacién / formacion previa, experiencia previa, edad minima, estado de salud, etc.

El alumno debe estar cursando estudios/formaciéon profesional en el sector del turismo y la hosteleria
- Ser estudiante (de bachillerato profesional) de la profesion de Cocinero (o equivalente) O

- Estar matriculado en un curso de formacion profesional para la profesién de Cocinero (o equivalente
por un proveedor de cursos de EFP (adultos) O

- Estar graduado en educacién o formacién profesional para la profesidon de Cocinero.

El alumno debe demostrar que su estado de salud le permite participar en un curso practico de EFP paz
la profesion de cocinero (o equivalente); podrian exigirse documentos médicos en el momento de la
inscripcion en funcién de los requisitos del pais.

El alumno debe tener una edad minima de 16 anos.

Referencia EQF: MEC 3 (al finalizar el curso)

Objetivos de aprendizaje del curso (tareas)

o Proporcionar a los alumnos conocimientos clave sobre cémo entender las verduras (como
componente clave en la preparacion de ensaladas) y ensefiar las técnicas basicas de corte de las
mismas.

o presentar a los alumnos las caracteristicas basicas y la importancia de las ensaladas en la nutricién
humana

o dar a conocer los principales ingredientes utilizados en la preparacién de ensaladas y su uso
adecuado

o explicar los tipos de ensaladas segun su finalidad, los ingredientes utilizados y las distintas técnicas
culinarias

o explicar y demostrar la preparacion de diferentes salsas y alifos para condimentar ensaladas
o introducir conceptos basicos de alifio, emplatado y decoracion de ensaladas

o demostrar la preparacion de tipos basicos de ensaladas segun recetas dadas

Métodos de evaluacion Duracién del Ponderacion
método o de la
métodos de herramienta
evaluacion de

evaluacion
en la
evaluacion
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final de la

sucesion de
los alumnos
en el curso

Evaluacion de un trabajo:

Evaluacion de la tarea de 2.1.1 presentada por el alumno.
La evaluacidn de la tarea la realiza el instructor basandose
en los materiales entregados (proporcionados) por el
alumno y supone el 10% de la evaluacion final del alumno
en la sucesién del curso.

Para cada herramienta de evaluacion, describa
también las condiciones en las que se lleva a cabo
(entorno, herramientas, recursos):

Plataforma de e-learning en linea, ordenador, Internet
(tanto para el alumno como para el evaluador)

Camara (ordenador, teléfono, otro dispositivo) para grabar
el video (si es el caso) o hacer fotos de la tarea/tarea
completada. Software instalado en los dispositivos segun
sea necesario.

NA

10%

(10 puntos)

Examen practico:
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Opcion 1: Preparacion de una receta dada de una ensalada
utilizando productos, técnicas y procedimientos especificos
en una conexion en directo establecida en linea con el
tribunal del examen (videoconferencia). Presentacién del
plato final ante el tribunal. Instrucciones especificas que
proporcionara el instructor con antelacién. (90 min.)
Opciodn 2: Preparacion independiente de receta/s (en casa
durante 90 minutos) y filmacién de si mismo en video de
20-30 min. (visualizacién de los principales procesos -
corte, coccion, preparacion del alifio/ condimento,
emplatado, plato final)

Preparacién de la receta de una ensalada determinada: el
alumno realiza la tarea de forma auténoma en casa
mientras se graba a si mismo en un video de 15-20
minutos (visualizando los procesos principales: preparacion
de la estacion, corte, coccion, preparacion del alifio/
condimento, emplatado, plato final). En el video debera
incluirse una explicacidon verbal (presentacion) del proceso
de trabajo y del plato final. El video se entregara al
instructor/comité de examen para su evaluacion.

La forma del examen practico final sera elegida y acordada
por el curso de FP proporcionado segun la capacidad del
proveedor y del alumno y los recursos disponibles para la
realizacion del examen.

La evaluacion del alumno la realiza la comision
examinadora/instructor/es (segun lo asignado por el
proveedor del curso de FP) basandose en la presentacion
del alumno durante el examen practico final y supone el
90% de la evaluacion final del alumno en la sucesién de
Cursos.

Péngase en contacto con el proveedor del curso para
obtener informacion detallada sobre la organizacién del
examen practico final.

Para cada herramienta de evaluacion, describa
también las condiciones en las que se lleva a cabo
(entorno, herramientas, recursos):

Plataforma de aprendizaje electrdnico en linea, ordenador,
Internet (tanto para el alumno como para el evaluador).

Conexién simultanea por videoconferencia (a través de
Internet) y plataforma en linea (aprobada por los
organismos reguladores). Aula virtual o entorno en linea

90 minutos

90%

(90 puntos)
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adecuado para la conexion mutua (ambas partes pueden
oir y ver al otro participante en la conexion).

Opcional: Grabacion en video de todo el proceso de
examen y evaluacion por parte del
profesor/instructor/comité examinador.
Resultados del aprendizaje ("Resultados previstos del aprendizaje")

Al finalizar el médulo los alumnos seran capaces de:

[0 reconocer la importancia de las ensaladas en la dieta

O enunciar la divisién de las ensaladas segun los tipos de alimentos a partir de los cuales se
preparan

O explicar los procedimientos térmicos para preparar ensaladas

O distinguir la division de las ensaladas segun los tipos de salsas con que se condimentan
O seleccionar la técnica de corte de verduras correcta para cada tipo de ensalada

O hacer una demostracion de corte de verduras

0 seleccionar la técnica de tratamiento térmico correcta segun el tipo de ensalada

[0 aplicar el proceso de enfriamiento de alimentos

O preparar los alifios y salsas adecuados para condimentar las ensaladas

[ elegir especias y condimentos y sazonar la ensalada

[0 utilizar correctamente los utensilios para ensaladas

O preparar una ensalada seguln una receta dada

[0 hacer decoraciones y disponer las ensaladas en un plato

O evalla la calidad de los alimentos y la mejora

] presentar un plato.

Metodologia de la formacion
(Métodos de ensefianza y aprendizaje)
Materiales de formacién (PPT): (opcional para la formacion semipresencial)

En la modalidad presencial se trata de actividades en clase: conferencias o presentaciones de un
conferenciante/profesor

Formaciéon guiada por el instructor:

Seminarios / trabajo en grupo / ejercicios (aula virtual, aprendizaje sincronizado);

practicas de formacién (virtuales, sincronizadas, guiadas por el instructor)

Autoaprendizaje:

E-learning (aprendizaje independiente/auténomo a través de una plataforma electrénica: ver videos, le
materiales, preparar tareas, etc.)

Ejercicios: tareas asignadas a los alumnos para que busquen informacion (adicional) de forma
independiente; para que realicen diferentes actividades solos 0 en grupo; para que reflexionen sobre s
rendimiento debatiendo con su grupo/instructor sus conclusiones/resultados; para que practiquen sus
habilidades de forma independiente, etc.

Otros (tareas)

Modalidad de aprendizaje electronico en los centros de ensefanza:
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Unid T/P Titulo de la unidad Carga de Del cual
ad trabajo ALToR
No. dela |r5rmacion rendizg
unidad ;
guiada por je Recursos
instructor (autén
omo)
2.1. Aprender sobre las
verduras
2.1.1. | T/P | Cortes de verduras 6 0 6 (video) /
(ejercicio) /
(tarea)
2.2, Preparacion de
ensaladas
2.2.1. | T/P | Tipos de ensaladas 5 0 5 (PPT) / (video)
/ (ejercicio)
.2.2. | T/P | Alifhos y condimentos de 4 0 4 (PPT) / (video)
ensaladas / (ejercicio)
.2.3. | T/P | Recetas y técnicas. 16 4 12 (PPT) / (video)
Emplatado y arreglos / (ejercicio)
(Practica
virtual)
2.3. Valoracion y evaluacion
NA | Evaluacién de un trabajo NA NA NA 10%
(2.1.1.).
NA | Examen practico: 2 2 0 90%
Total: | 33 hrs. 2 31

Modos de impartir la formacion (opciones)

El curso esta disefiado para servir como formacién impartida en modalidad a distancia. Sin
embargo, también es adecuado para el aprendizaje presencial o semipresencial (utilizando la
plataforma y los recursos de VET@HOME).

Materiales y recursos didacticos

e Presentaciones, materiales de aprendizaje en linea (disponibles en la plataforma de aprendizaje

electréonico VET@HOME)
e Un ordenador /u otro dispositivo con camara y micréfono/ e Internet
e Equipamiento y electrodomésticos de cocina (en funcién de las actividades que deban realizar

los alumnos de acuerdo con el programa de estudios)
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Titulo del Modulo méodulo no. Socio (s)
Responsable
Curso 3 - Preparacion de sopas 3 Proandi

Requisitos previos (requisitos de acceso)

Educacién / formacion previa, experiencia previa, edad minima, estado de salud, etc.

El alumno debe estar cursando estudios/formacidon profesional en el sector del turismo y la hosteleria:
- Ser estudiante (de bachillerato profesional) de la profesion de Cocinero (o equivalente) O

- Estar matriculado en un curso de formacion profesional para la profesién de Cocinero (o equivalente
por un proveedor de cursos de EFP (adultos) O

- Estar graduado en educacién o formacién profesional para la profesidn de Cocinero.

El alumno debe demostrar que su estado de salud le permite participar en un curso practico de EFP paz
la profesion de cocinero (o equivalente); podrian exigirse documentos médicos en el momento de la
inscripcion en funcién de los requisitos del pais.

El alumno debe tener una edad minima de 16 anos.

Referencia EQF: MEC 3 (al finalizar el curso)

Objetivos de aprendizaje del curso (tareas)

o explicar los tipos de sopas segun su categorizacion, los ingredientes utilizados y las diferentes técnicas de
coccién

dar a conocer los principales ingredientes utilizados en la preparacion de sopas y su uso adecuado
explicar y demostrar la preparacidn de diferentes sopas

ensefiar a los alumnos a preparar sopas regionales e internacionales siguiendo una o varias recetas

O O O O

proporcionar ejemplos de como servir y decorar sopas

Métodos de evaluacion

Duracién del
método o
métodos de
evaluacion

Ponderacidn
de la
herramienta
de
evaluacion
en la
evaluacion
final de la
sucesion de
los alumnos
en el curso

Examen practico:
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Opcion 1: Preparacion de una receta dada de una sopa utilizando 90 minutes 100%
productos, técnicas y procedimientos especificos en una conexiéon
en directo establecida en linea con el tribunal del examen (100 puntos)

(videoconferencia). Presentacién del plato final ante el tribunal.
Instrucciones especificas que proporcionara el instructor con
antelacién. (90 min.)

Opcidén 2: Preparacion de una receta de una sopa determinada -
el alumno realiza la tarea de forma auténoma en casa mientras
se graba a si mismo en un video de 15-20 minutos (visualizacién
de los procesos principales: preparacion de la estacion, corte,
coccidn, preparacion de guarniciones, emplatado, plato final). En
el video deberad incluirse una explicacion verbal (presentacion) del
proceso de trabajo y del plato final. El video se entregara al
instructor/comité examinador para su evaluacion.

La forma del examen practico final sera elegida y acordada por el
curso de FP proporcionado segun la capacidad del proveedor y del
alumno vy los recursos disponibles para la realizacion del examen.
La evaluacion del alumno la realiza la comision
examinadora/instructor/es (segun lo asignado por el proveedor
del curso de FP) basandose en la presentacion del alumno
durante el examen practico final y supone el 100% de la
evaluacion final del alumno en la sucesion de cursos.

Péngase en contacto con el proveedor del curso para obtener
informacidon detallada sobre la organizacion del examen practico
final.

Para cada herramienta de evaluacién, describa también las
condiciones en las que se lleva a cabo (entorno,
herramientas, recursos):

Plataforma de aprendizaje electrénico en linea, ordenador,
Internet (tanto para el alumno como para el evaluador).

Conexién simultanea por videoconferencia (a través de Internet)
y plataforma en linea (aprobada por los organismos reguladores).
Aula virtual o entorno en linea adecuado para la conexion mutua
(ambas partes pueden oir y ver al otro participante en la
conexion).

Opcional: Grabacidn en video de todo el proceso de examen y
evaluacion por parte del profesor/instructor/comité examinador.

Resultados del aprendizaje ("Resultados previstos del aprendizaje")

Al finalizar el modulo los alumnos seran capaces de:

O Identificar y reconocer los tipos de sopas y sus componentes basicos

0 Confeccionar la ficha técnica debidamente cumplimentada

O Preparar de forma independiente sopas siguiendo la tecnologia y las recetas prescritas

O Explicar los procedimientos térmicos para preparar sopas, cremas, aterciopelados, caldos y
consomes
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[0 Utilizar correctamente los utensilios para sopas

[0 Realizar emplatados y decoraciones creativas

[0 Identificar y reconocer las técnicas y métodos de conservacion y envasado adecuado de los
alimentos para salvaguardar las debidas condiciones de higiene y durabilidad de los productos
0 Evaluar la calidad del plato e introducir mejoras

[0 Presentar el plato.

Metodologia de la formacion

(Métodos de ensefianza y aprendizaje)
Materiales de formacién (PPT): (opcional para la formacidon semipresencial)
En la modalidad presencial se trata de actividades en clase: conferencias o presentaciones de un
conferenciante/profesor
Formaciéon guiada por el instructor:
Seminarios / trabajo en grupo / ejercicios (aula virtual, aprendizaje sincronizado);
practicas de formacion (virtuales, sincronizadas, guiadas por el instructor)
Autoaprendizaje:
E-learning (aprendizaje independiente/autonomo a través de una plataforma electrénica: ver videos, le
materiales, preparar tareas, etc.)
Ejercicios: tareas asignadas a los alumnos para que busquen informacion (adicional) de forma
independiente; para que realicen diferentes actividades solos o en grupo; para que reflexionen sobre s
rendimiento debatiendo con su grupo/instructor sus conclusiones/resultados; para que practiquen sus
habilidades de forma independiente, etc.
Otros (tareas)

Modalidad de aprendizaje electrénico en los centros de enseiianza:

Unid T/P Titulo de la unidad Carga de Del cual
ad trabajo
de la . | Auto-
No. N Formacion aprendi
unidad | iada por zaje Recursos
instructor| (auton
omo)
3.1. Preparacion de sopas
3.1.1. | T/P | Clasificacion de las sopas 1 0 1 (PPT)
B.1.2. | T/P | Sopas especiales y 2 0 2 (PPT) /
nacionales (ejercicio)
3.1.3. | T/P | Servicio de sopas 1 0 1 (PPT)
3.1.4. | T/P | Guarniciones para sopas 1 o 1 (PPT)
B.1.5. | T/P | Preparacion de sopas 17 4 15 (PPT) / (video)
/ (ejercicio)/
(Préactica
Virtual)
3.2. Evaluacion
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NA | Examen practico: 2 2 0 100%
(100 points)

Total: | 24 hrs. 2 22

Modos de impartir la formaciéon (opciones)

El curso esta disefiado para servir como formacién impartida en modalidad a distancia. Sin
embargo, también es adecuado para el aprendizaje presencial o semipresencial (utilizando la
plataforma y los recursos de VET@HOME).

Materiales y recursos didacticos

e Presentaciones, materiales de aprendizaje en linea (disponibles en la plataforma de aprendizaje
electrénico VET@HOME)

e Un ordenador /u otro dispositivo con camara y micréfono/ e Internet

e Equipamiento y electrodomésticos de cocina (en funcién de las actividades que deban realizar
los alumnos de acuerdo con el programa de estudios)
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Titulo del Modulo médulo no. Socio (s)
Responsable
Curso 4 - Preparacion de platos 4 cDI
principales

Requisitos previos (requisitos de acceso)

Educacién / formacion previa, experiencia previa, edad minima, estado de salud, etc:

El alumno debe estar cursando estudios/formacién profesional en el sector del turismo y la hosteleria
- Ser estudiante (de bachillerato profesional) de la profesion de Cocinero (o equivalente) O

- Estar matriculado en un curso de formacion profesional para la profesion de Cocinero (o equivalente
por un proveedor de cursos de EFP (adultos) O

- Estar graduado en educaciéon o formacidn profesional para la profesion de Cocinero.

El alumno debe demostrar que su estado de salud le permite participar en un curso practico de EFP pz
la profesion de cocinero (o equivalente); podrian exigirse documentos médicos en el momento de la
inscripcion en funcién de los requisitos del pais.

El alumno debe tener una edad minima de 16 anos.

Referencia EQF: MEC 3 (al finalizar el curso)

Objetivos de aprendizaje del curso (tareas)

presentar a los alumnos las principales categorias de productos utilizados para cocinar platos
principales, y las proteinas animales en particular, explicando las caracteristicas de los diferentes
tipos de carne con los que se puede trabajar (pollo y aves de corral, carne de caza, carne de cerdo
y ternera, pescado, marisco, etc.)

proporcionar conocimientos clave para la comprensién de las especificidades de los productos y
habilidades para aplicar los principios basicos en la manipulacién de diferentes carnes
proporcionar a los alumnos conocimientos y competencias clave para utilizar diferentes métodos y
técnicas de coccidon (por ejemplo, hervir, hornear, asar, estofar, cocer al vapor, freir, etc.)

dotar a los alumnos de las competencias necesarias para elegir los métodos y técnicas de coccion
adecuados para cada uno de los distintos tipos de carne

ensefiar a los alumnos a preparar diferentes platos, siguiendo una receta y los principios y reglas
fundamentales de la cocina, incluida la cocina internacional

proporcionar informacién sobre la combinacién adecuada de alimentos y productos

ensefar a los alumnos a utilizar racionalmente los medios de trabajo, los materiales y el tiempo
demostrar diferentes técnicas de emplatado y disposicion y explicar los principios basicos, las
normas v la légica que las sustentan.

Métodos de evaluacion Duracién del Ponderacidn
método o de la
métodos de herramienta
evaluacion de

evaluacion
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en la
evaluacion
final de la
sucesion de
los alumnos
en el curso
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Evaluacién de un trabajo 1:

Evaluacion de la tarea 4.4.2. presentada por el alumno.

La evaluacion de la tarea la realiza el instructor basandose
en los materiales entregados (proporcionados) por el
alumno y supone el 10% de la evaluacion final del alumno
en la sucesion del curso.

Para cada herramienta de evaluacion, describa también las
condiciones en las que se lleva a cabo (entorno,
herramientas, recursos):

Plataforma de e-learning en linea, ordenador, Internet
(tanto para el alumno como para el evaluador)

Camara (ordenador, teléfono, otro dispositivo) para grabar
el video (si es el caso) o hacer fotos de la tarea/tarea
completada. Software instalado en los dispositivos segun
sea necesario.

NA

10%

(10 puntos)

Evaluacién de un trabajo 2:

Evaluacion de la tarea 4.4.3. presentada por el alumno.

La evaluacién de la tarea la realiza el instructor basandose
en los materiales entregados (proporcionados) por el
alumno y supone el 10% de la evaluacion final del alumno
en la sucesion del curso.

Para cada herramienta de evaluacion, describa
también las condiciones en las que se lleva a cabo
(entorno, herramientas, recursos):

Plataforma de e-learning en linea, ordenador, Internet
(tanto para el alumno como para el evaluador)

Camara (ordenador, teléfono, otro dispositivo) para grabar
el video (si es el caso) o hacer fotos de la tarea/tarea
completada. Software instalado en los dispositivos segun
sea necesario.

NA

10%

(10 puntos)
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Evaluacion de un trabajo 3:

Evaluacion de la tarea 4.4.4. presentada por el alumno.
La evaluacion de la tarea la realiza el instructor basandose
en los materiales entregados (proporcionados) por el
alumno y supone el 10% de la evaluacion final del alumno
en la sucesion del curso.

Para cada herramienta de evaluacion, describa
también las condiciones en las que se lleva a cabo
(entorno, herramientas, recursos):

Plataforma de e-learning en linea, ordenador, Internet
(tanto para el alumno como para el evaluador)

Camara (ordenador, teléfono, otro dispositivo) para grabar
el video (si es el caso) o hacer fotos de la tarea/asignacion
completada. Software instalado en los dispositivos segun
sea necesario.

NA

10%

(10 puntos)

Examen Practico:
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Opcion 1: Preparacion de una receta dada de un plato
principal utilizando productos, técnicas y procedimientos
especificos en una conexion en directo establecida en linea
con el tribunal del examen (videoconferencia).
Presentacion del plato final ante el tribunal. Instrucciones
especificas que proporcionara el instructor con antelacion.
(90 min.)

Opcidn 2: Preparacion de una receta de un plato principal
determinado - el alumno realiza la tarea de forma
auténoma en casa mientras se graba a si mismo en un
video de 20-25 minutos (visualizacion de los procesos
principales: preparacién del puesto, corte, coccion,
preparacion de los ingredientes principales, guarniciones,
emplatado, plato final). En el video deberd incluirse una
explicacion verbal (presentacién) del proceso de trabajo y
del plato final. El video se entregara al instructor/comité
examinador para su evaluacion.

La forma del examen practico final sera elegida y acordada
por el curso de FP proporcionado segun la capacidad del
proveedor y del alumno y los recursos disponibles para la
realizacion del examen.

La evaluacion del alumno la realiza la comisién
examinadora/instructor/es (segun lo asignado por el
proveedor del curso de FP) basandose en la presentacion
del alumno durante el examen practico final y supone el
70% de la evaluacion final del alumno en la sucesion de
CuUrsos.

Péngase en contacto con el proveedor del curso para
obtener informacion detallada sobre la organizacién del
examen practico final.

Para cada herramienta de evaluacion, describa
también las condiciones en las que se lleva a cabo
(entorno, herramientas, recursos):

Plataforma de aprendizaje electrénico en linea, ordenador,
Internet (tanto para el alumno como para el evaluador).

Conexidon simultanea por videoconferencia (a través de
Internet) y plataforma en linea (aprobada por los
organismos reguladores). Aula virtual o entorno en linea
adecuado para la conexion mutua (ambas partes pueden
oir y ver al otro participante en la conexion).

90 minutos

70%

(70 puntos)
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Opcional: Grabacion en video de todo el proceso de
examen y evaluacion por parte del
profesor/instructor/comité examinador.
Resultados del aprendizaje ("Resultados previstos del aprendizaje")
Al finalizar el médulo los alumnos seran capaces de:
0 utilizar racionalmente los medios y materiales de trabajo
0 preparar adecuadamente la superficie de trabajo de la cocina
O utilizar la terminologia culinaria y conocer bien el equipo culinario
O utilizar correctamente las técnicas de preparacion de platos principales como asar, gratinar, freir,
guisar, etc.
[0 preparar platos principales de carne picada, ternera, cerdo, cordero y pollo y combinarlos
adecuadamente con verduras y otras guarniciones y acompafiamientos.
[0 preparar platos principales de pescado y marisco,
[0 distinguir y preparar platos para dietas internacionales/vegetarianas/especiales
[0 combinar adecuadamente los alimentos
[0 decorar y servir bien los alimentos preparados utilizando las tendencias culinarias actuales.
Metodologia de la formacion
(Métodos de ensefianza y aprendizaje)
Materiales de formacién (PPT): (opcional para la formaciéon semipresencial)
En la modalidad presencial se trata de actividades en clase: conferencias o presentaciones de un
conferenciante/profesor
Formaciéon guiada por el instructor:
Seminarios / trabajo en grupo / ejercicios (aula virtual, aprendizaje sincronizado);
practicas de formacién (virtuales, sincronizadas, guiadas por el instructor)
Autoaprendizaje:
E-learning (aprendizaje independiente/autonomo a través de una plataforma electrénica: ver videos, le
materiales, preparar tareas, etc.)
Ejercicios: tareas asignadas a los alumnos para que busquen informacion (adicional) de forma
independiente; para que realicen diferentes actividades solos o en grupo; para que reflexionen sobre s
rendimiento debatiendo con su grupo/instructor sus conclusiones/resultados; para que practiquen sus
habilidades de forma independiente, etc.
Otros (tareas)

Modalidad de aprendizaje electrénico en los centros de ensefianza:

Unid [T/P Titulo de la unidad Carga de Del cual
ad trabajo
de la ., Auto-
No. N Formacion aprendi
unidad |0 iada por zaje Recursos
instructor (auton
omo)

4.1. Comprender las proteinas (animales) en la cocina
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4.1. T/P | Comprender las proteinas 5 0 5 (PPT) / (video)
(animales) en la cocina - carnes, / (ejercicio)
aves, caza, pescados y mariscos

4.2. Cocinar y manipular carne, aves
y pescado

4.2. T/P | Cocinary manipular carne, aves y 4 0 4 (PPT) /
pescado (ejercicio)

4.3. Cocinar y manipular carne, aves y pescado

4.3.1. | T/P | Guarniciones 3 0 3 (PPT) / (video)

/ (ejercicio)

1.3.2. | T/P | Caldosy salsas 5 (1] 5 (PPT) /

(ejercicio)

4.3.3. | T/P | Disposicion en el plato 2 0 2 (PPT)
(emplatado)

4.4. Platos principales: métodos de coccion y preparacion

T/P | Métodos de coccién de 28 4 24 (PPT) / (video)
carnes, aves y pescados. / (€jercicio) /
Procedimientos y recetas. (tarea) /

Practica
(virtual)

4.5. Evaluacion y valoracién

NA Evaluaciéon de un trabajo (4.4.2.). NA NA NA 10%

NA Evaluacién de un trabajo (4.4.3.). NA NA NA 10%

NA Evaluaciéon de un trabajo (4.4.4.). NA NA NA 10%

NA Examen prdactico: 2 2 0 70%

Total: | 49 hrs. 4 45

Modos de impartir la formacion (opciones)

El curso esta disenado para servir como formacion impartida en modalidad a distancia. Sin
embargo, también es adecuado para el aprendizaje presencial o semipresencial (utilizando la
plataforma y los recursos de VET@HOME).

Materiales y recursos didacticos

e Presentaciones, materiales de aprendizaje en linea (disponibles en la plataforma de aprendizaje
electréonico VET@HOME)

e Un ordenador /u otro dispositivo con camara y micréfono/ e Internet

e Equipamiento y electrodomésticos de cocina (en funcion de las actividades que deban realizar
los alumnos de acuerdo con el programa de estudios)
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Titulo del Modulo modulo no. Socio (s)
Responsable
Curso 5 - Preparacion de postres 5 FASE

Requisitos previos (requisitos de acceso)

Educacién / formacion previa, experiencia previa, edad minima, estado de salud, etc:

El alumno debe estar cursando estudios/formacidon profesional en el sector del turismo y la hosteleria
- Ser estudiante (de bachillerato profesional) de la profesion de Cocinero (o equivalente) O

- Estar matriculado en un curso de formacion profesional para la profesién de Cocinero (o equivalente
por un proveedor de cursos de EFP (adultos) O

- Estar graduado en educacién o formacién profesional para la profesidon de Cocinero.

El alumno debe demostrar que su estado de salud le permite participar en un curso practico de EFP paz
la profesion de cocinero (o equivalente); podrian exigirse documentos médicos en el momento de la
inscripcion en funcién de los requisitos del pais.

El alumno debe tener una edad minima de 16 anos.

Referencia EQF: MEC 3 (al finalizar el curso)

Objetivos de aprendizaje del curso (tareas)

proporcionar conocimientos basicos sobre las principales maquinas y utensilios utilizados en
pasteleria

presentar los principales ingredientes (crudos) para la elaboracién de pasteles, asi como sus
caracteristicas

ensefar a los alumnos a utilizar las técnicas y métodos de coccion basicos utilizados en la
elaboracion de pasteles y postres

demostrar y ensefiar a los alumnos a preparar masas, cremas y rellenos

dotar a los alumnos de la capacidad de aplicar diferentes técnicas para preparar pasteles semifrios
y salados.

Introducir a los alumnos en las formas y colores basicos de la decoracion pastelera.

Métodos de evaluacion

Duracién del
método o
métodos de
evaluacion

Ponderacidn
de la
herramienta
de
evaluacion
en la
evaluacion
final de la
sucesion de
los alumnos
en el curso
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Evaluacién de un trabajo 1:

Evaluacion de la tarea 5.2.1. presentada por el alumno.
La evaluacion de la tarea la realiza el instructor basandose
en los materiales entregados (proporcionados) por el
alumno y supone el 10% de la evaluacion final del alumno
en la sucesion del curso.

Para cada herramienta de evaluacion, describa también las
condiciones en las que se lleva a cabo (entorno,
herramientas, recursos):

Plataforma de e-learning en linea, ordenador, Internet
(tanto para el alumno como para el evaluador)

Camara (ordenador, teléfono, otro dispositivo) para grabar
el video (si es el caso) o hacer fotos de la tarea/tarea
completada. Software instalado en los dispositivos segun
sea necesario.

NA

10%

(10 puntos)

Evaluacion de un trabajo 2:

Evaluacion de la tarea 5.2.2. presentada por el alumno.
La evaluacion de la tarea la realiza el instructor basandose
en los materiales entregados (proporcionados) por el
alumno y supone el 10% de la evaluacion final del alumno
en la sucesion del curso.

Para cada herramienta de evaluacion, describa
también las condiciones en las que se lleva a cabo
(entorno, herramientas, recursos):

Plataforma de e-learning en linea, ordenador, Internet
(tanto para el alumno como para el evaluador)

Camara (ordenador, teléfono, otro dispositivo) para grabar
el video (si es el caso) o hacer fotos de la tarea/tarea
completada. Software instalado en los dispositivos segun
sea necesario.

NA

10%

(10 puntos)
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Evaluacion de un trabajo 3:

Evaluacion de la tarea 5.2.4. presentada por el alumno.
La evaluacion de la tarea la realiza el instructor basandose
en los materiales entregados (proporcionados) por el
alumno y supone el 10% de la evaluacion final del alumno
en la sucesion del curso.

Para cada herramienta de evaluacion, describa
también las condiciones en las que se lleva a cabo
(entorno, herramientas, recursos):

Plataforma de e-learning en linea, ordenador, Internet
(tanto para el alumno como para el evaluador)

Camara (ordenador, teléfono, otro dispositivo) para grabar
el video (si es el caso) o hacer fotos de la tarea/tarea
completada. Software instalado en los dispositivos segun
sea necesario.

NA

10%

(10 puntos)

Examen Practico:
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Opcion 1: Preparacion de una receta dada de un postre 90 minutos 70%
utilizando productos, técnicas y procedimientos especificos
en una conexion en directo establecida en linea con el
tribunal del examen (videoconferencia). Presentacién del
plato final ante el tribunal. Instrucciones especificas que
proporcionara el instructor con antelaciéon. (90 min.)
Opcion 2: Preparacion de una receta de un postre
determinado - el alumno realiza la tarea de forma
autéonoma en casa mientras se graba a si mismo en un
video de 20-25 min. (visualizacidon de los principales
procesos - montaje de la estacién, elaboracién de los
productos, uso de equipos y herramientas,
mezclado/enrollado, horneado, emplatado y decoracidn,
plato final). En el video deberd incluirse una explicacion
verbal (presentacién) del proceso de trabajo y del plato
final. El video se entregara al instructor/comité examinador
para su evaluacion.

La forma del examen practico final sera elegida y acordada
por el curso de FP impartido en funcién de la capacidad del
proveedor y del alumno y de los recursos disponibles para
la realizacion del examen.

La evaluacion del alumno la realiza la comision
examinadora/instructor/es (segun lo asignado por el
proveedor del curso de FP) basandose en la presentacion
del alumno durante el examen practico final y supone el
70% de la evaluacion final del alumno en la sucesion de
Cursos.

Péngase en contacto con el proveedor del curso para
obtener informacion detallada sobre la organizacién del
examen practico final.

Para cada herramienta de evaluacion, describa
también las condiciones en las que se lleva a cabo
(entorno, herramientas, recursos):

Plataforma de aprendizaje electrénico en linea, ordenador,
Internet (tanto para el alumno como para el evaluador).

(70 puntos)

Conexidon simultanea por videoconferencia (a través de
Internet) y plataforma en linea (aprobada por los
organismos reguladores). Aula virtual o entorno en linea
adecuado para la conexion mutua (ambas partes pueden
oir y ver al otro participante en la conexion).
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Opcional: Grabacion en video de todo el proceso de
examen y evaluacion por parte del
profesor/instructor/comité examinador.
Resultados del aprendizaje ("Resultados previstos del aprendizaje")
Al finalizar el médulo los alumnos seran capaces de:
O reconocer y utilizar correctamente el equipo y el menaje de cocina utilizados en pasteleria
O comprender las materias primas utilizadas para la elaboracion de productos de pasteleria y
postres
O utilizar las técnicas y métodos de coccion para la produccién de postres, como mezclar, amasar,
hornear, etc.
[ elegir la técnica y el procedimiento adecuados para cada postre
O aplicar las técnicas y procedimientos a la preparacion de masas, rellenos, postres semifrios
0 demostrar la elaboracién de pasteles siguiendo una receta
[0 elegir las formas y colores adecuados para cada postre
O realizar la decoracién con los ingredientes adecuados
O aplica las nuevas tecnologias en pasteleria
Metodologia de la formacion
(Métodos de ensefianza y aprendizaje)
Materiales de formacién (PPT): (opcional para la formacién semipresencial)
En la modalidad presencial se trata de actividades en clase: conferencias o presentaciones de un
conferenciante/profesor
Formaciéon guiada por el instructor:
Seminarios / trabajo en grupo / ejercicios (aula virtual, aprendizaje sincronizado);
practicas de formacién (virtuales, sincronizadas, guiadas por el instructor)
Autoaprendizaje:
E-learning (aprendizaje independiente/autonomo a través de una plataforma electrénica: ver videos, le
materiales, preparar tareas, etc.)
Ejercicios: tareas asignadas a los alumnos para que busquen informacion (adicional) de forma
independiente; para que realicen diferentes actividades solos o en grupo; para que reflexionen sobre s
rendimiento debatiendo con su grupo/instructor sus conclusiones/resultados; para que practiquen sus
habilidades de forma independiente, etc.
Otros (tareas)

Modalidad de aprendizaje electrénico en los centros de ensefianza:

Unid [T/P Titulo de la unidad Carga de Del cual
ad trabajo
de la ., Auto-
No. idad Formacion aprendi
unidad  gyiada por zaje Recursos
instructor (autono
mo)
5.1. Conceptos basicos de pasteleria
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5.1.1. | T/P | Produccién de panaderia: 4 0 4 (PPT) /
Principios basicos e ingredientes (exercise)
5.1.2. | T/P | Tipos de masas y métodos de 0.5 0 0.5 (PPT)
produccidn
5.1.3. | T/P | Productos de levadura 0.5 0 0.5 (PPT)
5.1.4. | T/P | Maquinaria, equipos y 5 o 5 (PPT) /
herramientas de panaderiay (exercise)
pasteleria
5.2. Elaboracion de postres
5.2.1. | T/P | Tartasy glaseados (PPT) / (video) 6 o 6 (PPT) / (video)
/ (tarea) / (tarea)
5.2.2 | T/P | Tartasy pasteles 11 4 7 (PPT) / (video)
. / (€jercicio) /
(tarea) /
Practica
(virtual)
5.2.3. | T/P | Galletas 5 3 2 (PPT) /
(ejercicio) /
Practica
(virtual)
5.2.4. | T/P | Cremas, natillas, budines, postres 10 3 7 (PPT) / (video)
congelados vy salsas (PPT) / / (ejercicio) /
(video) / (ejercicio) / (virtual) (ta/,'ea_) /
practica / (tarea) Practica
(virtual)
5.3. Evaluacion y valoracion
NA Evaluacion de un trabajo (5.2.1.). NA NA NA 10%
NA Evaluacion de un trabajo (5.2.2.). NA NA NA 10%
NA Evaluacion de un trabajo (5.2.4.) NA NA NA 10%
NA Examen priactico 2 2 0 70%
Total: | 44 hrs. 10 34

Modos de impartir la formacion (opciones)

El curso esta disefiado para servir como formacién impartida en modalidad a distancia. Sin
embargo, también es adecuado para el aprendizaje presencial o semipresencial (utilizando la
plataforma y los recursos de VET@HOME).

Materiales y recursos didacticos

e Presentaciones, materiales de aprendizaje en linea (disponibles en la plataforma de aprendizaje
electrénico VET@HOME)
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e Un ordenador /u otro dispositivo con camara y microfono/ e Internet
e Equipamiento y electrodomésticos de cocina (en funcidn de las actividades que deban realizar
los alumnos de acuerdo con el programa de estudios)

Resultados del aprendizaje ("Resultados previstos del aprendizaje")

Al finalizar el curso, los alumnos seran capaces de:

- conocer el equipo y el menaje de cocina utilizados en pasteleria

- enumerar las materias primas de los postres

- conocer las técnicas de coccidon que deben utilizarse

- elegir la técnica y el procedimiento adecuados para cada postre

- aplicar las técnicas y procedimientos a la preparacién de masas, rellenos y postres semifrios
- demuestra la elaboracion de pasteles a partir del ingrediente base elegido
- selecciona las formas y colores adecuados para cada postre

- realiza decoraciones con los ingredientes adecuados

- aplica las nuevas tecnologias en pasteleria

- elige los ingredientes naturales y saludables

Habilidades

Competencias
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IV.  VET@HOME Plataforma de aoprendizaje en linea

(Digital) Contenidos de formacion disponibles en la plataforma VET@HOME

- contenido tedrico (para las unidades: presentaciones tedricas, material escrito,
directrices, etc.)

- directrices metodoldgicas (para impartir los cursos VET@HOME - para proveedores
de EFP)

- instrucciones sobre la ruta de aprendizaje

- demostraciones practicas grabadas en video

- tareas para las distintas unidades (por ejemplo, ejercicios, pruebas de eleccién
multiple, cuestionarios, tareas, deberes, etc.)

- materiales de examen/instrucciones para la evaluacién electrdnica (total o parcial).

Usuarios del plan de estudios (y de la plataforma de e-learning) VET@HOME:

e Formadores en EFP
Formadores y tutores de EFP, que imparten formacion practica/practicas de
formacién.

e Administradores de EFP, que planifican y organizan las practicas de formacién

e Autoridades de EFP, responsables politicos y organismos de certificacion, etc.

V. Perfil de los alumnos de VET@HOME

El proyecto VET@HOME esta disefiado para responder a las necesidades de los
estudiantes de FP en la profesion de Cocinero (y las especialidades relacionadas) en
todos los paises del proyecto y mas alla. Respectivamente, uno de los usuarios finales
de los resultados del proyecto son, por definicién, los alumnos de FP que estudian para
la profesion de "Cocinero" (o equivalente/similar). Dependiendo de las particularidades
de cada pais, podrian ser:

- Alumnos de centros de FP (FP inicial)
- Estudiantes adultos (aprendices) de FP (CVET).

Dado que el objetivo principal del proyecto es mejorar el atractivo de la oferta de FP
en el ambito de las artes culinarias y aumentar su resistencia en circunstancias
extraordinarias, se recurre a las soluciones que proporcionan las nuevas TIC contando
con las ventajas del aprendizaje en linea. Naturalmente, una de las principales
caracteristicas de los alumnos potenciales de VET@HOME parece ser su edad y el
hecho de que el proyecto se centre en los jovenes, ya que el entorno de aprendizaje
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en linea propuesto resulta atractivo para las nuevas generaciones de alumnos que han
crecido en la era de Internet.

Al mismo tiempo, los cursos de formacién de VET@HOME también se dirigen a los
estudiantes adultos, puesto que suelen estar ya ocupados en el mercado laboral y las
vias flexibles de imparticién de los cursos de VET@HOME les permiten mejorar o
actualizar su cualificacion en un momento y a un ritmo adecuados para los
trabajadores en activo.

Por ultimo, pero no por ello menos importante, el proyecto aborda las necesidades de
los alumnos potenciales que no pueden acudir a los centros de formacion por muchos
motivos (razones econdmicas o familiares, discapacidades, etc.).

Para todos los grupos, la formacion practica virtual aportara beneficios, al tiempo que
aumentara la retencion de conocimientos mediante la mejora del compromiso y la
autonomia del alumno, por un lado, y, por otro, garantizara el cumplimiento de las
normas de seguridad en el periodo pandémico de una manera rentable tanto para los
formadores como para los alumnos.

VI.  Posibles proveedores de cursos VET@HOME:

Se identifican tres grupos principales de proveedores, ya que son las organizaciones
autorizadas para impartir EFP y/o validar los resultados del aprendizaje en cuanto a la
posibilidad de expedir certificados oficialmente reconocidos para una cualificacién
completa/parcial. En general, se consideran instituciones educativas:

- centros de FP con profesiones/especialidades autorizadas en el ambito de las artes
culinarias

- Centros/proveedores de EFP (para adultos, mayores de 16 afios)
- Organismos de cualificacién/certificacion de FP de otro tipo.

Otra categoria de proveedores de los cursos de formacion VET@HOME se identifica
entre los centros de formacion basados en empresas o empresas que imparten EFP en
un entorno laboral real (como en un restaurante), normalmente sobre la base de
contratos celebrados con los centros educativos de EFP o los propios alumnos. Estas
son las organizaciones que acogen la formacion en alternancia, la formacién/educacion
dual, el aprendizaje, etc. (su estatuto varia en funcién de la legislacion nacional). En
su calidad de proveedores de FP de formacion practica con experiencia practica,
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también se consideran posibles proveedores para el programa de estudios
VET@HOME.

Sin embargo, la oferta de cursos VET@HOME no se limita a este tipo de organizaciones
y puede ser ofrecida por otros organismos relevantes con capacidad para
implementarlos en forma de itinerarios de AP (como: ONG, unidades de formacion,
organismos de trabajo y empleo, sindicatos profesionales, etc.). No obstante, la
certificacion de la formacion deberd realizarse de conformidad con la legislacién
vigente.

Una vez finalizado el proyecto, los socios que estén autorizados a impartir
cualificaciones de FP para cocineros (o equivalentes) incluiran los cursos VET@HOME
en su oferta formativa.

VIl.  Transferibilidad de la formacion VET@HOME a diferentes contextos de
aprendizaje

El plan de estudios sugerido representa un modelo que podria ajustarse en caso de
ser adoptado por los centros de FP para cumplir los requisitos y las normas y
procedimientos aplicables en el lugar.

El plan de estudios ofrece flexibilidad en cuanto a la eleccion de los modos y métodos
de ensefanza/aprendizaje, permitiendo la seleccién de un conjunto de herramientas
y soluciones disponibles (diferentes formas de materiales de formacién, recursos
técnicos y materiales, etc.) en funcidn de la capacidad de los proveedores de EFP.

El plan de estudios VET@HOME permite la inclusién de alumnos no tradicionales,
como los discapacitados (siempre que su discapacidad les permita aprender y
trabajar en la profesion), las personas que viven en zonas alejadas y/o tienen un
acceso limitado a las instalaciones de formacion (lo que les permite acceder a la
formacion profesional sin tener que ir a una escuela o centro profesional).

Se adjunta a este programa de estudios un cuadro que presenta la estructura
y los contenidos de los cursos VET@HOME en lo que respecta a la plataforma
de e-learning del proyecto.
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Teaching/lea Type
Lessons rning method Teaching Resources and Materials Lessons duration (Ty/pp)
/ WORKLOAD

Lesson
no.

Curso 1 - Conceptos basicos de cocina (19 horas)

En qué consiste el curso:

UNIDAD PREPARATORIA

Tenga en cuenta que este curso es un requisito previo para matricularse en los siguientes cursos de VET@HOME:
- Curso 2 - Ensaladas;

- Curso 3 - Sopas;

- Curso 4 - Platos principales y

- Curso 5 - Postres.

Descripcion detallada del curso:

"

"Este es el primer médulo formativo del curso VET@HOME de formacién préctica para la profesion de ""Cocinero
El médulo esta disefiado como una unidad obligatoria que debe completarse para poder continuar con los siguientes cursos: Ensaladas (2), Sopas (3), Platos principales (4) y Postres (5).

El médulo presenta a los alumnos los conceptos bésicos, las normas y los procedimientos que deben seguirse en una cocina profesional, asi como importantes reglamentos y normas de salud y seguridad que los alumnos
deben observar durante su formacion (y en su trabajo posterior).
El objetivo del mddulo es garantizar que los alumnos tengan los conocimientos, habilidades y competencias basicas para llevar a cabo las tareas relacionadas con la formacién continua en los cursos VET@HOME.

La duracién total del curso es de 19 horas lectivas (45 min./cada una), evaluacién incluida.”

Este curso esta disefiado para alumnos que se dedican a la educacion/formacién profesional en el sector del turismo y la hosteleria y a la profesién de cocinero en particular.

Requisitos previos (requisitos de acceso):

El alumno debe participar en la educacién/formacién profesional en el sector del turismo y la hosteleria:

- Ser estudiante (de bachillerato profesional) de la profesién de Cocinero (o equivalente) O

- estar matriculado en un curso de formacién profesional para la profesién de Cocinero (o equivalente) por un proveedor de cursos de FP (adultos) O

- estar graduado en educacién o formacion profesional para la profesion de Cocinero.

El alumno debe demostrar que su estado de salud le permite participar en un curso practico de EFP para la profesion de cocinero (o equivalente); podrian exigirse documentos médicos en el momento de la inscripcién en
funcién de los requisitos del pais.

El alumno debe tener una edad minima de 16 afios




1.1,

Conceptos basicos de cocina (unidad preparatoria)

1.1.1.

La industria alimentaria y la cocina
como profesion (PPT) / (video) /
(lectura adicional y ejercicio)

3h de
autoaprendiz
aje

Durante esta leccidn se introducira a los alumnos en las particularidades de la industria alimentaria.

Se hara un repaso de la evolucién histérica de la restauracion.

Se explicara la cocina como ocupacion profesional, actividades habituales, tareas, responsabilidades del cocinero, etc.
Se describira el entorno laboral con sus particularidades.

Se esbozaran las trayectorias profesionales y de aprendizaje.

Lea la presentacion PPT y busque mas informacion en Internet sobre la:

- evolucién en la restauracion moderna

- tecnologias modernas en la industria de servicios alimentarios;

- tipos de organizacién de la cocina.

Discute lo que has encontrado con tu grupo/instructor (si es el caso).

PPT 60 min.

T+P

1.1.1. La industria alimentaria y la cocina como profesién (video)
Vea el video de presentacion.
¢Qué cosas nuevas has aprendido? Haz una lista de al menos 5 puntos.

Video 30 min.

T.1.T. [a industria alimentaria y la cocina como profesion (lectura complementaria y ejercicio)
Lea el Glosario de (100) términos de cocina utilizados en la cocina profesional:
https://www.touchbistro.com/blog/culinary-terms-for-restaurants/

éCuéntos conocia?

1-20

21-40

41-60

61-80

R1-100

Fuente externa (45
minutos de lectura
independiente)

1.1.2.

Herramientas y equipos (PPT) / (video)
/ (ejercicio)

5h guiadas+
autoaprendiz
aje

1.1.2. Herramientas y equipos (PPT)

En esta leccidon se presentaran a los alumnos los principales tipos de herramientas y equipos: utensilios, herramientas,
electrodomésticos, equipos de cocina, etc.

Se mencionaran otros aspectos importantes como la limpieza y el mantenimiento, la reducciéon del consumo de energia, etc.
Lea la presentacién PPT y busque mas informacion en Internet sobre los:

- equipos de cocina modernos utilizados en la industria y sus caracteristicas;

- productos de limpieza disponibles en el mercado (para uso profesional en la cocina);

- métodos de ahorro de energia en la cocina.

Comenta lo que hayas encontrado con tu grupo/instructor (si es el caso).

PPT 90 min.

T+P

1.1.2. Herramientas y equipamiento (video)
Vea el video de presentacion.
¢Qué cosas nuevas has aprendido? Haz una lista de al menos 5 puntos.

Video 45 min.

1.1.2. Herramientas y equipamiento (ejercicio)

Haz una lista (inventario) de los equipos y herramientas utilizados en la cocina (en la cocina profesional) de los que
dispones en la cocina de tu casa (basandote en la informacion facilitada en la presentacion y el video anteriores).
Compara tu lista con la de la presentacion PPT.

Para los utensilios y equipos que se utilizan habitualmente en la cocina profesional y que no puedes encontrar en casa,
piensa (junto con tu/s instructor/es O con tu grupo, si es el caso) y sugiere alternativas que se puedan utilizar.

Trabajo
independiente 90
min.

1.1.3.

Mise en Place (PPT) / (video) /
(exercise) / (assignment)

5h guiadas+
autoaprendiz
aje

Durante esta leccidn se explicara y demostrard a los alumnos como preparar su lugar de trabajo. Se destacaran algunos
puntos clave y la importancia de la preparacién previa.

Se presentaran a los alumnos los principios clave de la planificacion y organizacién de la produccion.

Otro aspecto importante en Mise en Place que se explorard aqui es el uso y mantenimiento de los cuchillos profesionales.
Ademads, los alumnos aprenderan los cortes y formas basicos.

Por ultimo, los alumnos conocerdn la importancia y las técnicas basicas de la coccion preliminar y la condimentacion.
Lea la presentacion PPT y busque mas informacion en Internet sobre las:

- diferentes maneras y estilos en que los chefs populares estan haciendo Mice en Place;

- formas de optimizar tu trabajo mediante un Mice en Place adecuado;

- consejos para mantener tus cuchillos en buen estado.

Comenta lo que has encontrado con tu grupo/instructor (si es el caso).

PPT 80 min.

T+P

1.1.3. Preparacion del puesto de trabajo (video)

Durante esta leccion se explicara y demostrard a los alumnos como preparar su puesto de trabajo. Se explicaran las
diferencias entre la preparacion de un puesto caliente y otro.

Vea el video de demostracion. Se daran consejos practicos y sugerencias.

Video 25 min.




1.1.3. Mise en place (ejercicio)
Comprueba el tipo de cuchillos que tienes en la cocina de tu casa. Afile sus cuchillos como se muestra en el video de
demostracion. (30 minutos)

Trabajo
independiente 30
min.

1.1.3. Mise en Place (tarea)

Elige tu receta favorita y elabora un plan de trabajo de hasta 2 paginas sobre como prepararas tu puesto de trabajo para
cocinarla (Mice en Place). Sube tu plan a la plataforma (o envialo a tu instructor de forma guiada) (30 minutos para escribir
el plan de trabajo)

Pon en practica tu plan de trabajo (Mise en Place) en casa para la receta elegida. Haz fotos de tu estacion cuando esté lista
y sUbelas a la plataforma (o envialas a tu instructor). (60 minutos para la puesta en practica Mise en Place)

90 minutos para la
ejecucion de la tarea
(Mise en Place).

Higiene y seguridad (PPT) / (video) /
(ejercicio)

4h guiadas+
autoaprendiz
aje

Esta leccion es clave para garantizar el entorno de salud y seguridad durante la preparaciéon de alimentos.

Los alumnos aprenderan los principios basicos y las normas que les permitirdn trabajar en una cocina profesional. La leccion
también es fundamental para poder establecer un entorno de aprendizaje adecuado mientras se educa en casa y se utiliza
la propia cocina para practicar.

Lea la presentacion PPT y busque mas informacion en Internet sobre la:

- la normativa relativa a los procedimientos y requisitos de seguridad e higiene de los alimentos en su pais;

- requisitos relativos al estado de salud de las personas que quieren trabajar como cocineros en tu pais;

- los requisitos relativos a la ropa de trabajo (uniformes) de los cocineros en tu pais.

Discute lo que has encontrado con tu grupo/profesor (si es el caso).

PPT 90 min.

T+P

1.1.4. Higiene y seguridad (video)
Vea el video de presentacion de los principales principios de higiene, seguridad alimentaria y salud.

Video 45 min.

1.1.4. Higiene y seguridad (ejercicio) Evalle la cocina de su casa de acuerdo con las normas clave de higiene, seguridad
alimentaria, entorno de trabajo seguro, riesgos de lesiones, riesgo de contaminacion de los alimentos, etc. (dadas en la
presentacion PPT y en la video-presentacion).

¢Cuales son los puntos/parametros que entrafian mayor riesgo en su cocina? Haz una lista de al menos 5 puntos.

¢Qué parametros puedes mejorar en la cocina de tu casa? Haz una lista de al menos 5 puntos.

Trabajo
independiente 45
min.




1.2.

Evaluacion y valoracion

Evaluacion y valoracién

NA

Evaluacion de un trabajo:

Evaluacion de la tarea de 1.1.3 presentada por el alumno.

La evaluacion de la tarea la realiza el instructor basandose en los materiales entregados (proporcionados) por el alumno y
supone el 20% de la evaluacion final del alumno en la sucesion del curso.

20%

2h
evaluacion

19 horas
(17 horas
de

formacion +
2 horas de

Examen practico:

Opcidn 1: Preparacion de un puesto de trabajo segun los principios de Mise en Place - mediante conexién en directo
establecida en linea con la mesa de examen (videoconferencia). El instructor proporcionara instrucciones especificas con
antelacion. (90 min.)

Opcidn 2: Preparacion de un puesto de trabajo de acuerdo con los principios de Mise en Place: el alumno realiza la tarea de
forma independiente en casa mientras se graba a si mismo en un video de 10-15 minutos (visualizacién de los principales
procesos: montaje del puesto, ropa de trabajo, uso de equipos, herramientas y aparatos, etc.). En el video debe incluirse
una explicacion verbal (presentacion) del proceso de trabajo y de las elecciones realizadas por el alumno en el proceso. El
video se entregara al instructor/junta examinadora para su evaluacion.

La forma del examen practico final serd elegida y acordada por el curso de FP proporcionado en funcién de la capacidad del
proveedor y del alumno y de los recursos disponibles para la realizacién del examen.

La evaluacion del alumno la realiza la comisiéon examinadora/instructor/es (asignados por el proveedor del curso de FP)
basandose en la presentacion del alumno durante el examen practico final y supone el 80% de la evaluacién final del
alumno en la sucesion de cursos.

Péngase en contacto con el proveedor del curso para obtener informacién detallada sobre la organizacién del examen
practico final.

Examen en linea en
tiempo real de 90
minutos

80%




Teaching/lea
Lessons rning method Teaching Resources and Materials Lessons duration

no- / WORKLOAD

Type
(T/P)

Lesson

Curso 2 - Preparacion de ensaladas (33 horas)

En qué consiste el curso:

Este curso se basa en el Médulo 2 del programa modelo desarrollado en el marco del proyecto VET@HOME.

El curso esta disefiado para impartirse a distancia.

Sin embargo, también es adecuado para el aprendizaje combinado.

Por favor, tenga en cuenta que para matricularse en este curso primero tiene que realizar el curso VET@HOME 1 - Conceptos basicos de cocina (UNIDAD PREPARATORIA).

Descripcion detallada del curso:

Este es el segundo mddulo de formacién del curso VET@HOME de formacion practica para la profesion de "Cocinero”. El mddulo presenta a los alumnos los tipos basicos, los productos/ingredientes, las técnicas culinarias y los
conceptos de emplatado en la preparacion de ensaladas.

El objetivo del mddulo es que los alumnos adquieran los conocimientos, habilidades y competencias basicas para preparar distintos tipos de ensaladas, siguiendo una receta determinada y los principios y técnicas de cocina
fundamentales.

Objetivos de aprendizaje del curso (tareas)

El curso abarca los siguientes objetivos / tareas

o proporcionar a los alumnos conocimientos clave sobre cémo entender las verduras (como componente clave en la preparacion de ensaladas) y ensefiar las técnicas bdsicas de corte de las mismas
o presentar a los alumnos las caracteristicas basicas y la importancia de las ensaladas en la nutricion humana

o dar a conocer los principales ingredientes utilizados en la preparacién de ensaladas y su uso adecuado

o explicar los tipos de ensaladas segun su finalidad, los ingredientes utilizados y las distintas técnicas culinarias

o explicar y demostrar la preparacién de diferentes salsas y alifios para condimentar ensaladas

o introducir conceptos basicos de alifio, emplatado y decoracion de ensaladas

o Demostrar la preparacion de tipos bdsicos de ensaladas segun recetas dadas.

La duracidn total del curso es de 33 horas lectivas (45 min./cada una), evaluacion incluida.

Este curso esta disefiado para alumnos que participan en la educacién/formacion profesional en el sector del turismo y la hosteleria y en la profesion de Cocinero en particular.

Requisitos previos (requisitos de acceso):

El alumno debe participar en la educacion/formacion profesional en el sector del turismo y la hosteleria:

- Ser estudiante (de bachillerato profesional) de la profesion de Cocinero (o equivalente) O

- Estar matriculado en un curso de formacién profesional para la profesion de Cocinero (o equivalente) por un proveedor de cursos de FP (adultos).

- Estar graduado en educacién o formacién profesional para la profesion de Cocinero.

El alumno debe demostrar que su estado de salud le permite participar en un curso préactico de EFP para la profesion de cocinero (o equivalente); podrian exigirse documentos médicos en el momento de la inscripcion en funcién
de los requisitos del pais.

El alumno debe tener una edad minima de 16 afios.




2.1. |Aprender sobre las verduras (secciéon/unidad)
Z.1.1. Cortes de verduras (VIdeo)
Los distintos tipos de ensaladas requieren diferentes formas de cortarlas y darles forma.
Para que las ensaladas tengan la forma adecuada y un aspecto bonito, se presentaran a los alumnos las técnicas basicas de corte
de verduras, como por ejemplo
- juliana
- macedonia
- mirepoix
- chiffonade
- brunoise
- paysanne Video 45 min.
- Emincer
Las formas bdasicas de corte de las verduras se explican con imagenes en el mddulo 1.1.3 Mise en place (PPT) del Curso 1 -
Conceptos basicos de cocina. Para mas informacion, consulte la presentacion que se ofrece alli.
Vea la video-presentacion del Chef Hugues Boutin explicando los cortes bésicos de las verduras.
¢Cuadles te resultan familiares y cuales son nuevos?
Aprende los términos y practica su correcta pronunciacion.
, . . 6h gUiadaS+ Evnliniia Ia imnartancia da lne cartac nravine an la cacina
2.1.1. Cortes de verduras (video) / (ejercicio) / autoaprendiz |2.1.1. Cortes de verduras (ejercicio)
(tarea) 5 R

aje Ejercicio 1:
Practica diferentes cortes de verduras en la cocina de tu casa (90 min.):
Utiliza las herramientas y técnicas que se muestran en el video.
Utiliza al menos 3 de los 5 productos de la lista: patatas, cebolla, zanahorias, tomates, pepinos. Trabajo

Practica las 7 técnicas enumeradas: juliana, macedonia, mirepoix, chiffonade, brunoise, paysanne, Emincer.

Ejercicio 2:

Conocer las formas adecuadas para el uso de diferentes cortes de verduras (45 min.):

Busque en Internet diferentes recetas y enumere al menos 3 platos (o componentes de comidas) para los que sean adecuadas
cada una de las diferentes formas de corte (presentadas en el video-presentacion). Por ejemplo, la juliana es adecuada para
preparar ...

independiente 135
minutes

2.1.1. Cortes de verduras (asignacion)

Tarea:

Opcidn 1: Grabe un video corto (de hasta 5 minutos) en el que ponga en practica diferentes técnicas de corte de verduras y haga
al menos 5 formas diferentes como se muestra en el video de presentacion. Envie el video a su profesor (o compartalo con él a
través de otro método acordado).

Opcidn 2: Corta las verduras en la cocina de tu casa con al menos 5 formas diferentes como se muestra en el video. Haz fotos de
los productos cuando estén listos y subelas a la plataforma (o enviaselas a tu instructor como se te haya indicado).

90 minutos para la
ejecucion de la
tarea.




2.2,

Preparacion de ensaladas (secciéon/unidad)

2.2.1.

Tipos de ensaladas (PPT) / (video) /
(ejercicio)

5h guiadas+
autoaprendiz
aje

Durante esta leccidn se presentara a los alumnos la division basica de las ensaladas.

Se explicaran los diferentes tipos de ensaladas:

A. En cuanto a la elaboracién de alimentos

a) ensaladas crudas e ingredientes para la preparacion de ensaladas crudas

b) ensaladas tratadas térmicamente e ingredientes para la preparacion de ensaladas tratadas térmicamente.

B. En cuanto a su finalidad de servicio

- Ensaladas de aperitivo

- Ensaladas de acompafamiento

- Ensaladas de plato principal

- Ensaladas de segundo plato

- Ensaladas de postre

C. En cuanto a sus técnicas de preparacion

- Ensaladas verdes

- Ensaladas de verduras, cereales, legumbres y pasta

- Ensaladas ligadas

- Ensaladas compuestas

- Ensaladas de frutas, etc.

Ademas, se examinaran los principales productos utilizados como ingredientes en los distintos tipos de ensalada.
Lea la PPT con los tipos de ensalada y los ingredientes utilizados en la preparacion de diferentes ensaladas. (25 minutos).
Identifique al menos una ensalada local (que se prepare en su pais/region) para cada uno de los tipos de ensaladas enumerados
(20 minutos).

PPT 45 min.

T+P

2.2.1. Tipos de ensaladas (video)

Vea la presentacion en video en la que explica los principales tipos de lechugas que se utilizan para preparar ensaladas verdes.
¢Cudles de los tipos de lechuga mostrados estan disponibles en su mercado?

¢Existen otras lechugas tipicas (ensaladas verdes o productos locales) utilizadas en su pais/region?

Realiza una busqueda en Internet sobre las diferencias, caracteristicas y principales procedimientos tecnoldgicos en la
preparacién de ensaladas.

Discute lo que has encontrado con tu grupo/instructor (si es el caso).

Video + lectura
adicional 45 min.

2.2.1. Tipos de ensaladas (ejercicio)

Enumere 3 ensaladas locales que se preparen en su pais/region y defina sus tipos segun la clasificacién dada en la presentacion
PPT.

Escriba las recetas de las 3 ensaladas utilizando la tabla tecnildgica, incluyendo ingredientes, cantidades y calidades, describa las
actividades de elaboracion de los productos y el emplatado (135 minutos). Sube las recetas a la plataforma (o envialas a tu
instructor a través del método acordado).

Trabajo
independiente 135
minutos




Durante esta leccidn se ensefiara a los alumnos a identificar y preparar distintos tipos de alifios para alifiar ensaladas
adecuadamente. Se explicaran las 3 categorias principales de alifios para ensaladas (alifios a base de aceite y vinagre, alifios a

base de mayonesa y alifios cocidos). También conoceran distintas versiones de salsas compuestas a base de mayonesa y nata AP S0 Gl R
que pueden utilizarse para alifiar ensaladas, asi como las técnicas y procedimientos para elaborarlas.
2.2.2. Alifios y condimentos para ensaladas (video)
Vea la presentacion en video en la que explica los principales tipos de alifios utilizados en la preparacion de ensaladas.
- ' f + oA = i
Alifios y condimentos de ensaladas (PPT) 4h gu1adas' e__Cu.aIes de los al_lgos rp(_)strado_sf le resultan famlllares?.’ ; » Video + lectura
2.2.2. . i apic autoaprendiz | ¢Existen otros alifios tipicos utilizados para la preparacion de ensaladas en su pais/regién? L X P
/ (video) / (ejercicio) : - : - - ) ) - : ) adicional 60 min.
aje Investiga en Internet las diferencias, caracteristicas y particularidades de: (1) diferentes tipos de vinagre (manzana, uva,
balsamico, etc.) y (2) aceites utilizados en ensaladas (girasol, oliva, maiz, etc.).
Comenta lo que has encontrado con tu grupo/instructor (si es el caso).
2.2.2. Aderezos y alifios de ensaladas (ejercicio) Trabajo
Practica la preparacion de alifios en la cocina de casa. Prepara 1 alifio de cada tipo (alifio de aceite, alifio de vinagre y alifio a base |independiente 90 P
de mayonesa o emulsionado) como se explica en la PPT y el video (90 min.). minutos
Durante esta leccion, se ensefiard a los alumnos a preparar algunas de las ensaladas que resumen y combinan todos los temas
tratados anteriormente. Se explican las técnicas y las caracteristicas principales para preparar ensaladas verdes, ensaladas de PPT 30 min. T+P
verduras, cereales, legumbres y pasta, ensaladas ligadas, ensaladas de frutas, etc. El emplatado se muestra mediante imagenes.
2.2.3. Recetas y técnicas. Emplatado y Arrangements. Ensalada verde (video) . .
p Py iy Video 20 min. P
Vea el video de presentacion - la preparacion de la ensalada verde (ensalada cruda).
2.2.3. Recetas y técnicas. Emplatado y Arrangements. Ensalada César (video) . .
p Py iy % oz Video 20 min. P
Vea el video de presentacion - la preparacion de la ensalada César (ensalada con salsa de emulsion)
2.2.3. Recetas y técnicas. Emplatado y Arrangements. Ensalada de higado de pollo (video) . .
p Py s o Video 10 min. P
Vea el video de presentacion - preparacion de la ensalada de higado de pollo (ensalada de productos termoprocesados)
2.2.3. Recetas y técnicas. Emplatado y Arrangements. Ensalada de patata (video) . .
. Py or Video 10 min. P
Vea el video de presentacidn - preparacion de la ensalada de patata (ensalada compuesta)
2.2.3. Recetas y técnicas. Practicas de emplatado y Arrangements (Virtuales):
Programa con tu instructor clases/demostraciones practicas virtuales (mediante conexion en directo por videoconferencia) para la
preparacion de:
P . El i0 | i
Recetasy Tnicas Enplatadoy 160 quiscas+| ) E20CI0080 0o e s s potr e producios rutes
2.2.3. arreglos (PPT) / (video) / (ejercicio)/ | autoaprendiz P p P

Practica (virtual)

aje

c) Elaboracion de una ensalada con aceite/vinagre/salsa de emulsion

d) Preparacion de una ensalada ligada/compuesta

Después de la demostracion en directo (o en el horario acordado para consultas y practicas virtuales simultaneas con el apoyo en
linea de un instructor), prepare usted mismo estas ensaladas bajo la guia de un instructor.

Después de las sesiones (o durante las mismas), el instructor le proporcionara informacion y comentarios sobre el proceso de
trabajo y la calidad del trabajo final.

180 minutos practica
VIRTUAL




2.2.3. Recetas y técnicas. Emplatado y Arrangements (ejercicio)

Ejercicio 1: Busca en Internet otros videos sobre distintos tipos de preparacion de ensaladas (ligadas, compuestas, etc.) tal y
como se explican en la presentacién PPT. Anota las recetas y haz un esquema de las técnicas de emplatado (para 3 tipos
diferentes de ensaladas). (90 min.)

Ejercicio 2: Prepara (en la cocina de tu casa) una ensalada de cada tipo de las que aparecen a continuacion. Utiliza la informacion
que tienes del PPT y del video, asi como informacion de Internet. Sigue las técnicas y procesos de coccion segun las recetas e
instrucciones.

Trabajo

- prepare una ensalada cruda (por ejemplo, ensalada Waldorf, ensalada verde) gs:liir;dlente =0 2
- prepare una ensalada con alimentos procesados térmicamente (por ejemplo, ensalada de ternera, ensalada de higado de pollo)
- prepare una ensalada con aceite/vinagre/salsa de emulsién (por ejemplo, ensalada de pulpo, ensalada Cezar)
- preparar una ensalada compuesta (por ejemplo, ensalada de patata)
Tiempo de ejecucién de cada ensalada 90 min. méximo dependiendo de la receta (total: 360 min. maximo)
El instructor le proporcionara las recetas y las instrucciones (o podra encontrarlas en Internet y adaptarlas en funcion de la
disponibilidad de productos y equipos).
=z =7
2.3. |Evaluacioén y valoracién
Evaluacién de un trabajo:
NA Evaluacion de la tarea de 2.1.1 presentada por el alumno. o 6%
.z . . . . . (]
La evaluacion de la tarea la realiza el instructor basandose en los materiales entregados (proporcionados) por el alumno y
supone el 10% de la evaluacion final del alumno en la sucesién del curso.
Examen practico:
Opcién 1: Preparacion de una receta dada de una ensalada utilizando productos, técnicas y procedimientos especificos en una
conexion en directo establecida en linea con el tribunal del examen (videoconferencia). Presentacion del plato final ante el
tribunal. Instrucciones especificas que proporcionara el instructor con antelacion. (90 min.)
Opcién 2: Preparacion independiente de receta/s (en casa durante 90 minutos) y filmacién de si mismo en video de 20-30 min.
-, - (visualizacion de los principales procesos - corte, coccion, preparacion del alifio/ condimento, emplatado, plato final)
Evaluacion y valoracion o . . 2 B
Preparacion de la receta de una ensalada determinada: el alumno realiza la tarea de forma auténoma en casa mientras se graba a
si mismo en un video de 15-20 minutos (visualizando los procesos principales: preparacion de la estacion, corte, coccion, Examen en linea en
2h evaluacion |preparacién del alifio/ condimento, emplatado, plato final). En el video debera incluirse una explicacion verbal (presentaciéon) del |[tiempo real de 90 90%

33 horas
(31 horas
de
formacion +

2 horas de
evaluacién)

proceso de trabajo y del plato final. El video se entregara al instructor/comité de examen para su evaluacion.

La forma del examen practico final sera elegida y acordada por el curso de FP proporcionado segln la capacidad del proveedor y
del alumno y los recursos disponibles para la realizacion del examen.

La evaluacidn del alumno la realiza la comision examinadora/instructor/es (segun lo asignado por el proveedor del curso de FP)
basandose en la presentacion del alumno durante el examen practico final y supone el 90% de la evaluacion final del alumno en la
sucesion de cursos.

Pdngase en contacto con el proveedor del curso para obtener informacién detallada sobre la organizacion del examen practico
final.

minutos
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Lesson
no.

Course 3 — Preparacion de Sopas (24 hrs)

En qué consiste el curso:

Este curso se basa en el Médulo 3 del programa modelo desarrollado en el marco del proyecto VET@HOME. El curso esta disefiado para impartirse a distancia. Sin embargo,
también es adecuado para el aprendizaje combinado.
Por favor, tenga en cuenta que para matricularse en este curso primero tiene que realizar el curso VET@HOME 1 - Conceptos basicos de cocina (UNIDAD PREPARATORIA).

Descripcion detallada del curso:

Este es el tercer médulo de formacion del curso VET@HOME de formacion practica para la profesion de "Cocinero”.

El mddulo presenta a los alumnos los tipos basicos, los productos/ingredientes, las técnicas culinarias y los conceptos de emplatado en la preparacion de sopas.

El objetivo del mdédulo es garantizar que los alumnos tengan los conocimientos, habilidades y competencias basicas para preparar varios tipos de sopas, siguiendo una receta determinada y los
principios y técnicas de cocina fundamentales.

Objetivos de aprendizaje del curso (tareas):

El curso tiene los siguientes objetivos/tareas:

- explicar los tipos de sopas seglin su categorizacion, los ingredientes utilizados y las diferentes técnicas culinarias
- dar a conocer los principales ingredientes utilizados en la preparacion de sopas y su uso adecuado

- explicar y demostrar la preparacion de diferentes sopas

- ensefiar a los alumnos a preparar sopas regionales e internacionales siguiendo una o varias recetas

- Proporcionar ejemplos de como servir y decorar sopas.

La duracidn total del curso es de 24 horas de estudio (45 min./cada una), evaluacion incluida.

Este curso esta disefiado para alumnos que participan en la educacién/formacion profesional en el sector del turismo y la hosteleria y en la profesion de Cocinero en particular.

Requisitos previos (requisitos de acceso):

El alumno debe participar en la educacién/formacion profesional en el sector del turismo y la hosteleria:

- Ser estudiante (de bachillerato profesional) de la profesion de Cocinero (o equivalente) O

- Estar matriculado en un curso de formacion profesional para la profesion de Cocinero (o equivalente) por un proveedor de cursos de FP (adultos).

- Estar graduado en educacion o formacién profesional para la profesion de Cocinero.

El alumno debe demostrar que su estado de salud le permite participar en un curso practico de EFP para la profesion de cocinero (o equivalente); podrian exigirse documentos médicos en el
momento de la inscripcién en funcién de los requisitos del pais.

El alumno debe tener una edad minima de 16 afios.




3.1.

Preparacion de Sopas (seccidn

/unidad)

Durante la primera leccion, se presentaran a los alumnos las caracteristicas basicas de las sopas,
como su valor nutritivo, su textura y sus ingredientes clave. La primera presentacion explica las
tipologias de sopas - criterios y clasificacion a:

A. Sopas claras:

- Caldos
- Caldos
) 1h auto- | Sopas de,: verduras
3.1.1. |Clasificacidon de las sopas (PPT) .. |- Consomés PPT 45 min. T+P
aprendizaje
B. Sopas espesas
- Cremas
- Purés
- Bizcochos
- Chowders
Lee la presentacion PPT que explica los diferentes tipos de sopas y sus principales caracteristicas.
Busca recetas que encajen en cada una de estas categorias y enuméralas.
En Ta segunda Teccién, Tos alumnos aprenderan sobre algunas especialidades y sopas nacionales
que tienen caracteristicas distinguidas debido a ingredientes inusuales o métodos utilizados para
su preparacion.
PPT 15 min. T+P
Lea la presentacion PPT e identifique sus sopas regionales/nacionales que puedan clasificarse en
esta categoria. Escriba al menos 3 recetas de este tipo de sopas (nacionales) tipicas de su
Especialidades y sopas nacionales (PPT) |2h guiadas+ |nais/reaién.
3.1.2. |/ (ejercicio) autoaprendiz |3 1 5 gopas especiales y nacionales (ejercicio)
aje Enumere 3 sopas locales que se preparen en su region y defina sus tipos. Escribe las recetas
utilizando la plantilla de la tabla tecnildgica, incluyendo ingredientes, cantidades y calidades, Trabajo
describe las actividades de procesamiento de los productos y el emplatado (25 minutos para independiente 75 P
escribir una receta; 75 minutos en total). minutos
Sube las recetas a la plataforma o envialas a tu instructor por el método acordado (segtn se te
indique).
En esta leccion, los alumnos aprenderan algunos principios bdsicos para servir sopas:
_ 1h auto- A. Tamaﬁo_ e_sta’ndar de las rac_iqnes _
3.1.3. |Servir sopas (PPT) aprendizaje B. Mantenimiento para el servicio PPT 45 min. T+P
Lee la presentacidon PPT y busca en Internet formas interesantes de servir sopas.
Busca distintas vajillas (platos, cuencos, jarras, etc.) que sean adecuadas para servir sopas.
En esta leccion, 10s alumnos conoceran 10s principales tipos de guarniciones preparadas para
servir con sopas:
Lea la presentacion PPT y busque en Internet diferentes guarniciones tipicas para servir con
1h auto- distintos tipos de sopas. )
3.1.4. |Soup garnishes (PPT) Explica la importancia de la guarniciéon a la hora de servir sopas. PPT 45 min. T+P

aprendizaje

Pon ejemplos de guarniciones que encajen en los 3 tipos basicos que se utilizan en tu cocina
regional/nacional.
Piense en diferentes productos alimenticios que puedan utilizarse en la preparaciéon de

alarnicinnag nara eanac Fniimara al manne § de allng




3.1.5.

Preparacién de sopas (PPT) / (video) /
(ejercicio)/ (Virtual) practica

En esta leccién, los alumnos conoceran los procedimientos de preparacion de los principales tipos
de sopas. Se explicaran 4 tipos basicos de sopas en términos de técnicas utilizadas, junto con las
normas de calidad que deben observarse en la preparacion y el plato final:

A. Sopas claras

B. Sopas de verduras

C. Sopas cremosas

D. Sopas de puré

PPT 25 min.

T+P

3.1.5. Preparacion de sopas. Consomé (video)

Las siguientes video-demostraciones presentan el proceso de preparacion de los 5 tipos
principales de sopas mencionados en las lecciones anteriores.

Vea el video de presentacion en el que se explica la receta, la técnica utilizada, el emplatado y
los arreglos.

Video 25 min.

3.1.5. Preparacion de sopas. Sopa de patata (Potage Parmentier) (video)
Vea la presentacion en video en la que se explica la receta, la técnica utilizada, el emplatado y
los arreglos.

Video 15 min.

3.1.5. Preparacién de sopas. Sopa de verduras (video)
Vea el video de presentacionen el que se explica la receta, la técnica utilizada, el emplatado y los
arreglos.

Video 25 min.

3.1.5. Preparacién de sopas. Sopa de nata (video)
Vea el video de presentacion en el que se explica la receta, la técnica utilizada, el emplatado y
los arreglos.

Video 20 min.

3.1.5. Preparacion de sopas. Sopa de maiz (video)
Watch the video presentation explaining the recipe, techniquest used, plating and arrangements.

Video 25 min.

3.1.5. Practica (virtual) de preparacion de sopas:

Programa con tu instructor clases/demostraciones practicas virtuales (a través de conexion en
vivo por videoconferencia) para la preparacion de:

a) Preparacion de una Sopa de Consomé

b) Preparacién de una Sopa de Verduras

c) Preparacion de una Sopa Crema

d) Preparacioén de una Sopa Puré

Después de la demostracion en directo (o en el horario acordado para consultas y practicas
virtuales simulténeas con el apoyo en linea de un instructor), prepare usted mismo estas sopas
bajo la guia de un instructor.

Después (o durante) las sesiones, el instructor le proporcionara retroalimentacion y
conocimientos sobre el proceso de trabajo y la calidad del trabajo final.

180 minutos de
practica VIRTUAL




3.1.5. Preparacién de sopas (ejercicio)

Ejercicio 1: Busca en Internet otros videos para la preparacion de diferentes tipos de sopas (sopa
de pescado, crema, verduras, puré, etc.) tal y como se explican en la presentacién PPT. Anota
las recetas y haz un esquema de las técnicas de emplatado (para 3 tipos diferentes de sopas).
(90 min.)

Ejercicio 2: Prepara (en la cocina de tu casa) una sopa de cada tipo de las que aparecen a
continuacion. Utiliza la informacidn que tienes del PPT y del video, asi como informacion de
Internet. Sigue las técnicas y procesos de coccion segun las recetas e instrucciones.

Trabajo

p independiente 450 P
- prepara una Sopa de Consomé .
minutos
- Prepara una Sopa de Verduras
- Prepara una Sopa Crema
- preparar una Sopa Puré
Tiempo de ejecucion de cada sopa 90 min. maximo dependiendo de la receta (total: 360 min.
maximo)
El instructor le proporcionara las recetas y las instrucciones (o podra encontrarlas en Internet y
adaptarlas en funcidn de la disponibilidad de productos y equipos).
3.2. |Evaluacion y valoracion
Examen practico:
Opcidn 1: Preparacion de una receta dada de una sopa utilizando productos, técnicas y
procedimientos especificos en una conexion en directo establecida en linea con el tribunal del
examen (videoconferencia). Presentacion del plato final ante el tribunal. Instrucciones especificas
que proporcionara el instructor con antelaciéon. (90 min.)
Opcidn 2: Preparacion de una receta de una sopa determinada - el alumno realiza la tarea de
forma auténoma en casa mientras se graba a si mismo en un video de 15-20 minutos
(visualizacion de los procesos principales: preparacion de la estacion, corte, coccion, preparacion
de guarniciones, emplatado, plato final). En el video debera incluirse una explicacion verbal Examen en linea en
Evaluacién y valoracion 2h evaluacion [ (presentacion) del proceso de trabajo y del plato final. El video se entregara al instructor/comité [tiempo real de 90 100%

TOTAL duracién

24 horas
(22 horas
de
formacion +
2 horas de
evaluacion)

examinador para su evaluacion.

La forma del examen practico final sera elegida y acordada por el curso de FP proporcionado
segun la capacidad del proveedor y del alumno y los recursos disponibles para la realizacion del
examen.

La evaluacién del alumno la realiza la comision examinadora/instructor/es (asignados por el
proveedor del curso de FP) baséndose en la presentacion del alumno durante el examen practico
final y supone el 100% de la evaluacion final del alumno en la sucesién de cursos.

Pdngase en contacto con el proveedor del curso para obtener informacion detallada sobre la
organizacion del examen practico final.

minutos
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Curso 4 - Preparacion de platos principales (49 horas)

En qué consiste el curso:

Este curso se basa en el Médulo 4 del programa modelo desarrollado en el marco del proyecto VET@HOME.
El curso esta disefiado para impartirse a distancia. Sin embargo, también es adecuado para el aprendizaje combinado.
Por favor, tenga en cuenta que para matricularse en este curso primero tiene que realizar el curso VET@HOME 1 - Conceptos basicos de cocina (UNIDAD PREPARATORIA).

Descripcion detallada del curso:

Este es el cuarto y mas amplio médulo de formacion del curso VET@HOME de formacion practica para la profesion de "Cocinero”.

El médulo introduce a los alumnos en los tipos basicos, productos/ingredientes, técnicas culinarias y conceptos de emplatado en la preparacion de platos principales.

El objetivo del mdédulo es garantizar que los alumnos tengan los conocimientos, habilidades y competencias basicos para preparar varios tipos de platos de la categoria de platos principales, siguiendo
una receta determinada y los principios y técnicas de cocina fundamentales, incluido el trabajo con diferentes tipos de productos, preparar guarniciones para los platos principales y servir segun los
conceptos de emplatado.

Objetivos de aprendizaje del curso (tareas):

El curso tiene los siguientes objetivos/tareas:

- introducir a los alumnos en las principales categorias de productos utilizados para cocinar platos principales, y las proteinas animales en particular, explicando las caracteristicas de los diferentes tipos
de carne con los que trabajar (pollo y aves de corral, carne de caza, carne de cerdo y ternera, pescado, marisco, etc.)

- proporcionar conocimientos clave para la comprension de las especificidades de los productos y habilidades para aplicar los principios basicos en la manipulacién de diferentes carnes

- proporcionar a los alumnos conocimientos y competencias clave para utilizar diferentes métodos y técnicas de coccion (por ejemplo, hervir, hornear, asar, estofar, cocer al vapor, freir, etc.)

- dotar a los alumnos de las competencias necesarias para elegir los métodos y técnicas de coccion adecuados para cada uno de los distintos tipos de carne

- ensefiar a los alumnos a preparar diferentes platos, siguiendo una receta y los principios y normas fundamentales de la cocina, incluida la cocina internacional

- proporcionar conocimientos sobre la combinacién adecuada de alimentos y productos

- ensefiar a los alumnos a utilizar racionalmente los medios de trabajo, los materiales y el tiempo

- demostrar diferentes técnicas de emplatado y disposicion y explicar los principios basicos, las normas y la Iégica que las sustentan.

La duracién total del curso es de 49 horas lectivas (45 min./cada una), evaluacion incluida.

Este curso esta disefiado para alumnos que se dedican a la educacién/formacién profesional en el sector del turismo y la hosteleria y a la profesién de Cocinero en particular.

Requisitos previos (requisitos de acceso):

El alumno debe participar en la educacién/formacion profesional en el sector del turismo y la hosteleria:

- Ser estudiante (de bachillerato profesional) de la profesion de Cocinero (o equivalente) O

- estar matriculado en un curso de formacién profesional para la profesién de Cocinero (o equivalente) por un proveedor de cursos de FP (adultos) O

- estar graduado en educacién o formacion profesional para la profesion de Cocinero.

El alumno debe demostrar que su estado de salud le permite participar en un curso practico de EFP para la profesién de cocinero (o equivalente); podrian exigirse documentos médicos en el momento
de la inscripcién en funcién de los requisitos del pais.

El alumno debe tener una edad minima de 16 afios.




4.1. |Comprender las proteinas (animales) en la cocina
En esta unidad se presentara a los alumnos la definicién de carne, su composicion, estructura y factores basicos
de calidad. Ademas de las carnes clasicas (proteinas animales) que se exploraran (carnes rojas, aves de corral,
pescado), también se presentaran las carnes variadas, de caza y espeliticas.
Una parte fundamental de la formacion es la comprensidn de los cortes basicos en el procesado de la carne, ya Introduccién NA
que el despiece (o fabricacion) de la carne es el proceso de cortar, deshuesar y porcionar grandes cortes de carne
segun las especificaciones del mend.
Lea los PPT y vea la demostracién en video que se ofrece en las proximas lecciones.
4.1.1. Comprender la carne y la caza (PPT)
En esta leccion se presentard a los alumnos la definicion, composicion y estructura de los distintos tipos de carne PPT 20 min T+p
(roja). Se explican los cortes basicos y algunos factores que influyen en la seleccién de las carnes en funcién de ’
las operaciones que se vayan a realizar.
4.1.2. Comprender las aves de corral y de caza (PPT)
En esta leccion, los alumnos conoceran la composicion y la estructura de la carne de las aves de corral y de caza. PPT 15 min T+p
Se sugieren métodos de coccidon adecuados en funcidn de la madurez y la ternura de la carne. Se explican las ’
diferencias entre la carne clara y la oscura.
Comprender las proteinas 5h guiadas + 4.1.2. C’omprender Ias.Proteinas (animales) en la coc.ina. Cocinar un pollo (v.|'deo) Video 15 min. p
41 (animales) en la cocina: carnes, autoaprendiz Ver el video-presentacion y tomar notas, hacer una lista de las partes obtenidas del corte de pollo.
o aves, caza, pescados y mariscos aje
(PPT) / (video) / (ejercicio)
4.1.3. Comprender el pescado y el marisco (PPT)
En esta leccién, los alumnos conoceran la composicion y la estructura del pescado y el marisco. Se describen PPT 40 min T+P
algunas caracteristicas especiales de la coccion del pescado. Se visualizan las técnicas de corte del pescado y se ’
explican los procedimientos para aderezarlo y filetearlo. También se clasifican y repasan los mariscos.
4.1. Comprender las proteinas (animales) en la cocina (ejercicio)
Tras leer los PPT y ver el video de las lecciones anteriores, comprueba las carnes disponibles en tu mercado o
mercados locales.
Haz una lista de los tipos de carne que mas se cocinan en tu pais/region.
Elige y obtén una de cada una de las 3 categorias de carnes siguientes:
(1.) carnes rojas - cerdo, ternera, cordero, etc.; Trabajo
(2.) carnes de ave - pollo, pavo, etc.; T P

(3.) pescado y:

- explorar la composicién y la estructura;

- definir la calidad segun las directrices dadas en las lecciones anteriores;

- practicar los cortes de carne (fabricacion de la carne) segun las instrucciones del PPT y las presentaciones de
video (135 minutos).

Haz fotos de las porciones listas de las diferentes carnes que preparaste y stbelas a la plataforma (o envialas a
tu instructor como guia). Comenta con tu instructor las técnicas utilizadas y los resultados obtenidos.

135 minutos




4.2.

Cocinar y manipular carne, aves y pescado

4.2.

Cocinar y manipular carne, aves y
pescado (PPT) / (ejercicio)

4h guiadas +
autoaprendiz
aje

4.2.1. Cocinar y manipular la carne (PPT)
En esta leccion se presentaran las principales técnicas de manipulaciéon de la carne y los métodos de coccién

: . . . Iy 2 o o P PPT 45 min. T+P
adecuados. Se discutiran los factores que influyen en la eleccién del método de coccién. También se observaran
los métodos de almacenamiento de la carne.
4.2.2. Cocinar y manipular aves de corral y de caza (PPT)
En esta leccidn, se presentard a los alumnos la clasificacion y las formas de mercado en que esta disponible la
carne de aves de corral. Ademas, se sugerirdn métodos de coccion apropiados segun los tipos de aves y formas PPT 30 min T+P
que se vayan a utilizar en la cocina. Se explicaran como procedimientos las técnicas basicas, como el trinchado ’
de aves, el pollo a la parrilla, etc. Se prestarad especial atencién a las técnicas de corte del pollo. Por Ultimo, se
observard la manipulacion y el almacenamiento de la carne de ave.
4.2.3. Coccion y manipulacién de pescados y mariscos (PPT)
Esta leccidn se centra en las instrucciones sobre la manipulacién y el almacenamiento del pescado como factor PPT 15 min. T+P
extremadamente importante para conservar los productos y garantizar la seguridad alimentaria.
4.2. Cocinar y manipular carne, aves y pescado (ejercicio)
Después de leer los PPT de las lecciones anteriores, busca informacion en el Intenret sobre los métodos
adecuados de manipulacién, coccidn y conservacion de las carnes que has procesado durante el ejercicio de la Trabajo
unidad 4.1. . .
independiente 90 P

Elige un plato principal tipico de la zona y redacta una receta para el mismo utilizando una ficha tecnildgica y
describiendo detalladamente las caracteristicas de la carne utilizada y el método de coccién elegido. Basandose
en la informacion presentada en los PPT de las lecciones anteriores, motive la eleccion de técnicas y métodos de
coccion para este plato. Discute con tu grupo/instructor los resultados (90 minutos).

minutos




4.3.

Platos principales: otros componentes y emplatado (seccion/unidad)

En esta unidad, los alumnos aprenderan otros componentes de los platos principales (distintos de las carnes),
como guarniciones, caldos y salsas. También se repasara el emplatado y la disposicion de los componentes del

plato. Introduccion NA
Las tareas practicas de esta unidad se llevaran a cabo en las siguientes lecciones junto con la practica de
métodos de cocina.
4.3.1. rniciones. Zanahoria Vichy (vide - )
. G}Ja ones glao a b (eIEe) Video 15 min. P
Vea el video-presentacion.
4.3.1. G’uarnlaones. Sa.I’tear patatas y setas (video) Video 10 min. p
Vea el video-presentacion.
. , 3h guiadas +|4.3.1. Guarniciones. Hervir verduras (patatas) ’ .
s . Video 10 min. P
4.3.1. Ggarn_|c_|ones (PPT) / (video) / autoaprendiz |Vea el video-presentacion.
(ejercicio) aje
4.3.1. Guarniciones (ejercicio)
Vea las presentaciones en video del Chef Hugues Boutin en las que se explican algunos principios clave de la
preparacion de guarniciones vegetales para platos principales. Anota las recetas de las 3 guarniciones que
aparecen en los videos y comenta con tu grupo/instructor (seguin te guie) los métodos de coccion utilizados. Trabaio
Piensa en otras verduras que se suelan utilizar como guarnicion de platos principales y enumera al menos 5 que inde (Jendiente P
estén disponibles y se cocinen con mas frecuencia como guarnicion en tu region/pais. Sugiere métodos de coccion 100 ?ninutos
adecuados para ellas. Compara la lista con tu grupo y comenta los resultados y los métodos sugeridos con tus
compafieros/instructor.
Busca mas informacion en Internet sobre la clasificacion y los tipos de guarniciones. Haz una clasificacion segin
la informacion que encuentres. Discute tus resultados con tu grupo/instructor.
4.3.2. Caldos (PPT)
La leccion esté dedicada a la preparacidon de caldos como base para el montaje de salsas y otros componentes de PPT 45 min T+pP
los platos principales. Se presentan los principales ingredientes para los distintos tipos de caldos y se describen ’
los procedimientos de preparacion.
4.3.2. Salsas (PPT)
En esta leccion, los alumnos comprenderan los principios basicos de la preparaciéon de salsas y aprenderan PPT 20 min. T+P
) algunas técnicas clave de acabado.
4.3.2 d | PPT . 5h gwadasd'-l- 4.3.2. Salsas madre (PPT)
e Caldos y salsas ( ) / (ejercicio) autoapren 1Z1En esta leccion se explican las familias de salsas. Se explican las llamadas "salsas madre" como base para la PPT 25 min. T+P
aje preparacion de sus distintas variedades.
4.3.2. Caldos y salsas (ejercicio)
Lee los PPT en los que se explica la preparacién de caldos y salsas para platos principales. Trabajo y
Escriba las recetas de los distintos tipos de caldos y las "salsas madre" que aparecen en las presentaciones PPT (basandose préctica
en una busqueda en Internet). Piensa en otras salsas basadas en las "salsas madre" que se utilicen mas a menudo en tu ind e P
cocina nacional/regional. Discute tus hallazgos y recetas con tu grupo/instructor (como guia). i epe.n IenEs
Prepara al menos 2 de las "salsas madre" enumeradas en el PPT en la cocina de tu casa. Haz fotos de las salsas preparadas | 135 minutos
y slbelas a la plataforma (o enviaselas a tu instructor segin el método acordado).
En esta leccidn se presentaran a los alumnos los principios basicos de la presentacion de alimentos frios y
calientes. Se explicaran los principales conceptos de emplatado. Los alumnos aprenderan a disponer los
. L ingredientes en el plato y a decorar distintos tipos de platos, incluidos platos principales, sopas y fuentes en el
Di icion en el pl 2h - - . .
4.3.3. sposicion en el plato auto- | o vicio de bufé. PPT 90 min. T+P

("emplatado") (PPT)

aprendizaje

Lea la PPT en la que se explican los principios y estilos clave y estudie los ejemplos con imagenes.
Las tareas practicas de esta leccion se llevaran a cabo en las siguientes lecciones junto con la practica de
métodos de cocina.




4.4.

Platos principales: métodos de coccion y preparacion (seccion/unidad)

4.4.1. Métodos de coccion de la carne, las aves y el pescado (PPT)

En esta leccion clave se explicaran los principales métodos de coccidn para la carne, las aves de corral con su PPT 90 min. T+P
categorizacion y los procedimientos completos descritos en pasos a seguir para cada método de coccidn.
4.4.2. Cocinar carnes y caza. Procedimientos y recetas (PPT)
En esta parte, los alumnos ampliaran lo ya introducido en términos de métodos de coccién y aprenderan mas
detalles sobre los métodos de coccién adecuados para la preparacion de la carne y de la carne de caza en .
. 2 s s p > ) ys PPT 60 min. T+P
particular. Se enumeraran las principales recetas que utilizan los métodos de coccién descritos. La leccion es una
vision general de los min métodos utilizados, tales como: Asar, hornear y hacer barbacoa; asar a la parrilla y a la
plancha; saltear y freir en sartén; cocer a fuego lento, escalfar por inmersion, cocer al vapor y al vacio; estofar.
4.4.2. Cocinar carne y caza. Estofado de ternera irlandés (video receta)
Vea el video-demostracion del Chef Hugue Boutin preparando estofado de ternera irlandés utilizando el método  [Video 20 min. P
de coccidn de estofado...
4.4.2. Cocinar carne y caza. Procedimientos y recetas (ejercicio)
Ejercicio 1: Busca en Internet las recetas que aparecen en la presentacion PPT (diapositivas 9, 14, 21, 30 y 36). [Trabajoy
Practica de pronunciacion de recetas (120 min.) practica p
Ejercicio 2: Sigue los pasos descritos en la presentacion para preparar una de las recetas de la lista de la PPT independiente
(diapositivas 9, 14, 21, 30 y 36). Elige los productos en funcion de los ingredientes disponibles en tu casa y/o en (210 minutos
el mercado. Prepara al menos 2 raciones del plato (90 min.).
4.4.2. Cocinar carnes y caza. Poner en practica una receta utilizando el método de coccidn de estofado (tarea)
Poner en practica la receta mostrada en el video y preparar estofado de ternera irlandés (90 min.).
Los ingredientes utilizados se consultaran con el instructor en funcion de la disponibilidad. Si es necesario, puede
sustituirlos. Entregue su tarea a su instructor de una de las siguientes maneras: 90 minutos para
Opcién 1: Haga un video/s (de hasta 15-20 minutos) de usted poniendo en practica la receta y preparando al . iy
la ejecucion de la A

menos 2 porciones como se demuestra en el video-presentacion. Envie su video a su instructor (o compartalo con
el instructor a través de otro método acordado).

Opcidén 2: Pon en practica la receta en la cocina de tu casa tal y como se muestra en el video. Haz fotos de los
procesos (pasos como se describen en el PPT) y del plato terminado cuando esté listo y sUbelo a la plataforma (o
enviaselo a tu instructor como se indica).

tarea.




4.4,

Métodos de coccidn de carnes,
aves y pescados. Procedimientos y
recetas. (PPT) / (video) /
(ejercicio) / (tarea) / (Virtual)
practica

28h guiadas
+

autoaprendiz
aje

4.4.3. Cocinar aves de corral y de caza. Procedimientos y recetas (PPT)

En esta parte, los alumnos seguirdn actualizando sus conocimientos y habilidades en relacién con los métodos de
coccion y aprenderan mas detalles sobre los métodos de coccion adecuados para la preparacion de aves de corral
y de caza. En esta leccidn se explican en detalle el asado y el horneado, incluidas las técnicas para trinchar
(porcionar) el pollo o el pavo asados. Otros métodos analizados en la leccion son el salteado, la fritura en sartén
y la fritura profunda; la coccion a fuego lento, el escalfado por inmersion y la coccion al vapor; y el estofado. Se
comparten recetas cldsicas para la preparacion de pollo y aves de corral.

PPT 45 min.

T+P

4.4.3. Cocinar aves de corral y de caza. Pechugas de pollo asadas (video receta)
Vea la video-demostracidon Pechugas de pollo asadas utilizando el método de coccién al horno.

Video 20 min.

4.4.3. Cocinar aves de corral y de caza. Pechuga de pollo a la sartén (video receta)
Vea el video-demostracion Pechuga de Pollo a la Sartén utilizando el método de coccidn a la sartén.

Video 10 min.

4.4.3. Cocinar aves de corral y de caza. Pollo Vasquez estofado (video receta)
Vea el video-demostracién Pollo Vasquez estofado utilizando el método de coccién del estofado.

Video 30 min.

4.4.3. Cocinar aves de corral y de caza. Procedimientos y recetas (ejercicio)

Ejercicio 1: Buscar en Internet las recetas que figuran en la presentacion PPT (diapositivas 24-26). Practicar la
pronunciacion de las recetas (90 min.)

Ejercicio 2: Sigue los pasos descritos en la presentacion para preparar una de las recetas de la lista del PPT
(diapositivas 24-26). Elige los productos en funcidn de los ingredientes disponibles en tu casa y/o en el mercado.
Prepara al menos 2 raciones del plato (90 min.).

Trabajo y
practica
independiente
180 minutos

4.4.3. Cocinar aves de corral y de caza. Poner en practica una receta utilizando el método de coccién asado, a la
sartén O estofado (tarea).

Ponga en practica la receta tal y como se muestra en las video-presentaciones (elija una de las 3 recetas
filmadas) y prepare Pechugas de pollo asadas O Pechuga de pollo a la sartén O Vasquez de pollo estofado (90
min.)

Los ingredientes utilizados seran consultados con su instructor de acuerdo a la disponibilidad. Se permiten
reemplazos si es necesario. Entregue su tarea a su instructor de una de las siguientes maneras:

Opcién 1: Haz un video/s (hasta 15-20 minutos) de ti implementando la receta y preparando al menos 2
porciones como se demuestra en la video-presentacion. Envie su video a su instructor (o compartalo con el
instructor a través de otro método acordado).

Opcidén 2: Pon en practica la receta en la cocina de tu casa tal y como se muestra en el video. Haz fotos de los
procesos (pasos como se describen en el PPT) y del plato terminado cuando esté listo y sUbelo a la plataforma (o
enviaselo a tu instructor como se indica).

90 minutos para
la ejecucion de la
tarea.




4.4.4. Cocinar pescado y marisco. Procedimientos y recetas (PPT)

Al igual que en las lecciones anteriores, en esta parte los alumnos conoceran los principales métodos de coccion
en la preparacion de pescados y mariscos. Entre los métodos que se ensefian estan: horneado; asado y a la
parrilla; salteado y fritura en sartén; fritura profunda; escalfado y coccion a fuego lento; coccién al vapor, asi
como algunas técnicas culinarias mixtas. También se dan algunas pautas para los mariscos que se sirven crudos.

PPT 30 min.

T+P

4.4.4. Cocinar pescados y mariscos. Pescado al vapor (video receta)
Vea la video-demostracién pescado al vapor (salmén "en papillote"/"en papel") utilizando el método de coccion
al vapor.

Video 10 min.

4.4.4. Cocinar pescados y mariscos. Salmoén escalfado (video receta)
Vea la demostracion en video salmén escalfado utilizando el método de coccidn en bolsa.

Video 15 min.

4.4.4. Cocinar pescados y mariscos. Procedimientos y recetas (ejercicio)

Busca en Internet una receta para cocinar pescado con uno de los métodos indicados: Al horno; a la parrilla; a la
plancha; salteado, a la sartén; frito; escalfado; cocido a fuego lento o al vapor. Siga los pasos descritos en la
presentacidn para preparar la receta de su eleccién, eligiendo los productos en funcién de los ingredientes
disponibles en su casa y/o mercado. Prepare al menos 2 raciones del plato (90 min.).

Trabajo y
practica
independiente 90
minutos

4.4.4. Cocinar pescados y mariscos. Aplicar una receta utilizando el método de coccién al vapor O escalfado
(tarea)

Ponga en practica la receta tal y como se muestra en las video-presentaciones (elija una de las 2 recetas
filmadas) y prepare Pescado al vapor O Salmoén escalfado (90 min.)

Los ingredientes utilizados se consultaran con el instructor en funcién de la disponibilidad. Se permiten
sustituciones si es necesario. Entregue su tarea a su instructor de una de las siguientes maneras:

Opcidn 1: Realice un video/s (de hasta 15-20 minutos) de usted poniendo en practica la receta y preparando al
menos 2 porciones como se demuestra en el video-presentacion. Envie su video a su instructor (o compartalo con
el instructor a través de otro método acordado).

Opcidén 2: Pon en practica la receta en la cocina de tu casa tal y como se muestra en el video. Haz fotos de los
procesos (pasos como se describen en el PPT) y del plato terminado cuando esté listo y sUbelo a la plataforma (o
enviaselo a tu instructor como se indica).

90 minutos para
la ejecucion de la
tarea.

4.4. Métodos de coccion de carnes, aves y pescados. Procedimientos y recetas: Practicas (virtuales)

Programe con su instructor clases/demostraciones practicas virtuales (a través de conexién en directo por
videoconferencia) para la preparacion de al menos 3 de los métodos de coccidn no aplicados enumerados
anteriormente: Asar a la parrilla y a la plancha; Cocer a fuego lento, Escalfar por inmersion, Sous Vide; Freir, etc.
Después de la demostracion en directo (o en el horario acordado para consultas y practicas virtuales simultaneas
con el apoyo en linea de un instructor), prepare usted mismo estas recetas bajo la guia de un instructor.
Después (o durante) las sesiones el instructor le proporcionara retroalimentacion y vision sobre el proceso de
trabajo y la calidad del trabajo final.

180 minutos
practica VIRTUAL




4.5.

Evaluacion y valoracion

Evaluacion y valoracion

2h
evaluacion

49 horas
(47 horas
de
formacion

+ 2 horas
de
evaluacion)

Evaluacion de un trabajo 1:

Evaluacion de la tarea 4.4.2. presentada por el alumno. NA 10%
La evaluacion de la tarea la realiza el instructor basandose en los materiales entregados (proporcionados) por el

alumno y supone el 10% de la evaluacidn final del alumno en la sucesion del curso.

Evaluacién de un trabajo 2:

Evaluacion de la tarea 4.4.3. presentada por el alumno. NA 10%
La evaluacion de la tarea la realiza el instructor basandose en los materiales entregados (proporcionados) por el

alumno y supone el 10% de la evaluacion final del alumno en la sucesién del curso.

Evaluacion de un trabajo 3:

Evaluacién de la tarea 4.4.4. presentada por el alumno. NA 10%
La evaluaciéon de la tarea la realiza el instructor basdndose en los materiales entregados (proporcionados) por el

alumno y supone el 10% de la evaluacion final del alumno en la sucesién del curso.

Examen practico:

Opcion 1: Preparacion de una receta dada de un plato principal utilizando productos, técnicas y procedimientos

especificos en una conexion en directo establecida en linea con el tribunal del examen (videoconferencia).

Presentacion del plato final ante el tribunal. Instrucciones especificas que proporcionara el instructor con

antelacién. (90 min.)

Opciodn 2: Preparacion de una receta de un plato principal determinado - el alumno realiza la tarea de forma

auténoma en casa mientras se graba a si mismo en un video de 20-25 minutos (visualizacion de los procesos

principales: preparacion del puesto, corte, coccion, preparacion de los ingredientes principales, guarniciones, Examen en linea
emplatado, plato final). En el video debera incluirse una explicacién verbal (presentacion) del proceso de trabajo |en tiempo real de| 70%

y del plato final. El video se entregara al instructor/comité examinador para su evaluacion.

La forma del examen practico final sera elegida y acordada por el curso de FP proporcionado segun la capacidad
del proveedor y del alumno y los recursos disponibles para la realizacion del examen.

La evaluacion del alumno la realiza la comisién examinadora/instructor/es (segun lo asignado por el proveedor
del curso de FP) basandose en la presentacion del alumno durante el examen practico final y supone el 70% de la
evaluacion final del alumno en la sucesion de cursos.

Pdngase en contacto con el proveedor del curso para obtener informacion detallada sobre la organizacion del
examen practico final.

90 minutos




Lesson Teaching/lea —
no Lessons rning method Teaching Resources and Materials Lessons duration (TY/PP)
' / WORKLOAD

Curso 5 - Preparacion de postres (44 horas)

En qué consiste el curso:

Este curso se basa en el Mddulo 5 del programa modelo desarrollado en el marco del proyecto VET@HOME.
El curso esta disefiado para impartirse a distancia. Sin embargo, también es adecuado para el aprendizaje combinado.
Por favor, tenga en cuenta que para matricularse en este curso primero tiene que realizar el curso VET@HOME 1 - Conceptos basicos de cocina (UNIDAD PREPARATORIA).

Descripcion detallada del curso:

Este es el quinto y ultimo mddulo de formacion del curso VET@HOME de formacion practica para la profesion de "Cocinero”.

El médulo presenta a los alumnos los tipos basicos, los productos/ingredientes, las técnicas culinarias y los conceptos de emplatado en la preparacion de postres.

El objetivo del médulo es garantizar que los alumnos tengan los conocimientos, habilidades y competencias basicas para preparar varios tipos de postres, siguiendo una receta dada y los
principios y técnicas clave de panaderia y pasteleria, incluyendo el trabajo con diferentes tipos de productos, preparar masas, dulces, cremas, jarabes, etc. y servir en cuanto a los
conceptos de emplatado.

Objetivos de aprendizaje del curso (tareas):

El curso tiene los siguientes objetivos/tareas:

- proporcionar conocimientos basicos sobre las principales maquinas y utensilios utilizados en pasteleria

- presentar los ingredientes (crudos) clave para la elaboracion de pasteles, asi como sus caracteristicas

- ensefiar a los alumnos a utilizar las técnicas y métodos de cocina bdsicos utilizados en la elaboracion de pasteles y postres
- demostrar y ensefiar a los alumnos a preparar masas, cremas y rellenos

- dotar a los alumnos de la capacidad de aplicar diferentes técnicas para preparar pasteles semifrios y salados.

- Introducir a los alumnos en las formas y colores basicos de la decoracion pastelera.

Este curso esta disefiado para alumnos que participan en la educacién/formacion profesional en el sector del turismo y la hosteleria y en la profesion de Cocinero en particular.

Requisitos previos (requisitos de acceso):

El alumno debe participar en la educacién/formacion profesional en el sector del turismo y la hosteleria:

- Ser estudiante (de bachillerato profesional) de la profesion de Cocinero (o equivalente) O

- estar matriculado en un curso de formacion profesional para la profesion de Cocinero (o equivalente) por un proveedor de cursos de FP (adultos) O

- estar graduado en educacion o formacién profesional para la profesién de Cocinero.

El alumno debe demostrar que su estado de salud le permite participar en un curso practico de EFP para la profesion de cocinero (o equivalente); podrian exigirse documentos médicos en
el momento de la inscripcidn en funcion de los requisitos del pais.

El alumno debe tener una edad minima de 16 arios.




5.1.

Conceptos basicos de pasteleria (seccion/unidad)

En esta leccion, los alumnos conocerdn los principios basicos de la panificacion: formulas y
medidas, mezclado y desarrollo del gluten. Se explican los procesos de coccién y

s K - - o : Z PPT 90 min. T+P
maduracion. Los ingredientes clave utilizados en panaderia (harinas, grasas, azlcares,
etc.) se describen con sus caracteristicas y propiedades.
. ’ 5.1.1. Produccidn de panaderia: Ingredientes (ejercicio) Trabajo
511, | Produccion de panaderia: Principios 4h auto- || ee el PPT y haz una lista de los productos que se utilizan para la reposteria disponibles en |independiente 45 P
basicos e ingredientes (PPT) / (ejercicio) | aprendizaje ||a cocina de tu casa. Clasificalos segin las pautas dadas en las instrucciones. minutos
5.1.1. Produccidn de panaderia: Terminologia (ejercicio) 45 minutos de
Lea el Glosario A-Z de términos de panaderia: trabajo p
https://bakestarters.com/blogs/education/the-ultimate-a-z-guide-to-baking-terminologies |independiente/
¢Cuantos desconoces? Comenta los resultados con tu grupo/instructor. Fuente externa.
512 Tipos de masa y métodos de produccion E_n esta leccion se explican los distintos métodos de mezcla y elaboracion en funcién del PPT 20 min. T+P
(PPT) tipo de masa que se desee obtener.
1h auto-
5.1.3. |Productos de levadura (PPT) aprendizaje En’ esta parte se explican los diferentes tipos .(.!e productos de levadura, junto con los PPT 25 min. T+pP
meétodos de mezcla y los pasos de la produccién de masa de levadura.
Vuelve a leer la PPT del Curso 1 - Conceptos basicos de cocina (unidad preparatoria),
leccién 1.1.2. Herramientas y equipamiento (PPT) y mira el video 1.1.2. Herramientas y
equipo (PPT) y vea el video 1.1.2. Herramientas y equipo (video) (si es necesario). PPT 90 min. + Video T+pP
Herramientas y equipo (video) (si es necesario). 45 min.
A continuacion, haz una lista de los utensilios y equipos que se utilizan también en
panaderia y pasteleria.
Magquinaria, equipos y herramientas de oh gU|adas_+
5.1.4. , , L autoaprendiz L . . 3 ; .
panaderia y pasteleria (PPT) / (ejercicio) aje 5.1.4. Maquinaria, equipos y herramientas de panaderia y pasteleria (ejercicio)
Lee la lista de utensilios de panaderia que todo cocinero casero necesita:
https://www.bhg.com/recipes/how-to/bake/essential-baking-tools/ 90 minutos de
Haz una lista (inventario) de los equipos y utensilios de panaderia y pasteleria de que trabajo p

dispones en tu casa. Compara esta lista con la que hiciste en el apartado 1.1.2.
Herramientas y equipamiento (PPT). Herramientas y equipos (PPT). Sugiere analogias
para los utensilios y equipos utilizados en la cocina profesional que puedas encontrar en
casa. Comenta tus conclusiones y resultados con tu grupo/instructor.

independiente/
Fuente externa.




5.2,

Elaboracion de postres (seccion/unidad)

5.2.1.

Pasteles y glaseados (PPT) / (video) /
(tarea)

6h guiadas+
autoaprendiz
aje

Esta leccidon es una presentacion exhaustiva de los pasteles y glaseados como tipo basico
de postres en la produccidn de cocina. Los alumnos se familiarizaran con los principales
métodos de mezcla para la produccidn de pasteles, asi como con los tipos de férmulas de
pasteles. Ademas, se explicara el escalado y el horneado. La leccién también es
fundamental para poder comprender y practicar la coccion y el enfriamiento de bases de

tartas. PPT 60 min. T+P
En la segunda parte de la leccion, se ensefiara a los alumnos la elaboracion y aplicacion de
glaseados segun sus tipos.
Algunos de los componentes de los pasteles se explican en otras lecciones, como los
merengues Y las salsas. Por Ultimo, se mostrara un video de demostracion sobre el
montaje y glaseado de una tarta.
5.2.1. Tartas y glaseados: Tarta Génova (receta en video para la preparacion de la base) ) )
. iy Video 40 min. P
Anote la receta, es necesario para una tarea para la preparacion de pasteles (5.2.1.)
5.2.1. Tartas y glaseados: Cortar y glasear frutas (video receta)
Escriba los componentes necesarios y los pasos implementados, es necesario para una Video 10 min. P
tarea para la preparacion de pasteles (5.2.1.)
5.2.1. Tartas y glaseados: Presentacion de la tarta (receta en video)
Escriba los componentes necesarios y los pasos implementados, es necesario para una Video 25 min. P
tarea para la preparacion de pasteles (5.2.1.)
5.2.1. Tartas y glaseados: Preparacion de tartas (tarea)
Realice la receta tal y como se muestra en las presentaciones de video: 5.2.1. Pasteles y
glaseados: Tarta Génova; 5.2.1. Tartas y glaseados: Corte y glaseado de frutas; 5.2.2.
Tartas y pasteles: Merengue italiano; 5.2.4. 5.2.5. Cremas, natillas, budines, postres
congelados y salsas: Coulis de frutas del bosque y 5.2.1. Tartas y glaseados: Presentacion
de tartas.
Asi recibira la base, el glaseado, la salsa, las frutas glaseadas y las instrucciones de
emplatado para montar su tarta. (135 minutos)
Los ingredientes utilizados seran consultados con su instructor de acuerdo a la 135 minutos para la
disponibilidad. Si es necesario, se pueden sustituir. Entregue su tarea a su instructor de ejecucion de la A

una de las siguientes maneras:

Opcion 1: Grabe un video o videos (de hasta 15-20 minutos) en los que se le vea
aplicando la receta y preparando la tarta Génova tal y como se muestra en la video-
presentacion. Envie su video a su instructor (o compartalo con el instructor a través de
otro método acordado).

Opcidn 2: Pon en practica la receta en la cocina de tu casa tal y como se muestra en el
video. Hacer fotos de los procesos (pasos como se describe en el PPT) y el pastel
terminado cuando esté listo y subir en la plataforma (o enviar a su instructor como
guiado).

tarea.




5.2.2.

Tartas y pasteles (PPT) / (video) /
(ejercicio) / (tarea) / Practica (virtual)

11h guiadas+
autoaprendiz
aje

La leccién comenzara con la explicacion de los distintos tipos de masa para hacer tartas y
los ingredientes clave de la misma explicando su interrelacion.

A continuacion, se presta atencion a los procesos de montaje y horneado.

En esta parte también se repasan distintas variantes para elaborar y utilizar los rellenos

PPT 60 min. T+P
de las tartas.
Otro tema crucial tratado en esta leccion es la Pasteleria, Merengues y Postres de Frutas,
explicando y explorando las tecnologias y procedimientos para la preparacion de postres
clésicos como: hojaldre, Pasta Eclair, Merengues, etc.
5.2.2. Tartas y pasteles: Merengue italiano (receta en video para la preparacion del
merengue) Video 30 min. P
Anote la receta, es necesaria para una tarea de preparacion de pasteles (5.2.1.)
5.2.5. Tartas y pasteles (ejercicio)
Busca en Internet las recetas de los 3 merengues basicos siguientes: Merengue comun, Trabajo
merengue suizo y merengue italiano. Define las diferencias en los ingredientes utilizados y |independiente 45 P
las técnicas para su preparacion. Discute con tu grupo/instructor cémo afectan estas minutos
diferencias al producto final.
5.2.2. Tartas y pasteles: Tarta de limoén (video receta) Video 45 min. P
5.2.2. Tartas y pasteles: Hojaldre (video receta) Video 20 min. P
5.2.2. Tartas y pasteles: Tarte Tatin (video receta) Video 25 min. P
5.2.2. Tartas y pasteles: practica (virtual)
Programe con su instructor clases/demostraciones de practica virtual (a través de
conexion en directo por videoconferencia) para la preparacién de la Pasta Eclair.
Depois da demonstragdo em vivo (ou de acordo com o cronograma de consultas e praticas [180 minutos practica p
virtuais simultaneas com o apoio online de um instructor), prepare vocé mesmo essas VIRTUAL
sopas sob a orientagdo de um instructor.
Después de las sesiones (o durante las mismas), el instructor le proporcionara informacion
y comentarios sobre el proceso de trabajo y la calidad del trabajo final.
5.2.2. Tartas y pasteles: Preparacion de la tarta de limén (tarea)
Realice la receta tal y como se muestra en el video de presentacion 5.2.2. Tartas y
pasteles: Tarta de limdn. (135 minutos)
Los ingredientes utilizados se consultaran con el profesor en funcién de la disponibilidad.
Si es necesario, se pueden sustituir. Entregue su tarea a su instructor de una de las
siguientes maneras: 90 minutos para la
Opcidn 1: Grabe un video o videos (de 15 a 20 minutos como maximo) en los que se le . -

ejecucion de la A

vea aplicando la receta y preparando la tarta de limén tal y como se muestra en el video
de presentacion. Envie su video a su instructor (o compartalo con el instructor a través de
otro método acordado).

Opcidn 2: Pon en practica la receta en la cocina de tu casa tal y como se muestra en el
video. Haga fotos de los procesos (pasos como se describe en el PPT) y el pastel
terminado cuando esté listo y subir en la plataforma (o enviar a su instructor como
guiado).

tarea.




5.2.3.

Cookies / Galletas (PPT) / (ejercicio)
(Virtual) practica

5h guiadas+
autoaprendiz
aje

La leccidn presentara a los alumnos las principales caracteristicas de las galletas y sus
causas (textura crujiente, blanda, masticable, etc.). Se esbozaran los puntos clave de los
métodos de mezcla en la produccidn de galletas en funcion de su tipo. La leccion también
prestara atencion a la preparacion de los moldes y a las principales particularidades de
horneado vy, por ultimo, se centrara en los procedimientos de enfriamiento y
almacenamiento que garantizan la calidad del producto antes de servirlo.

PPT 45 min.

T+P

5.2.3. Cookies/Galletas (ejercicio)

Busca en Internet las recetas de los siguientes tipos de galletas: Galletas con gota, de
bolsa, enrolladas, moldeadas, de nevera, de barra y de lamina. Explora las diferencias en
los ingredientes utilizados y las técnicas para su preparacion. Discute con tu
grupo/instructor como afectan estas diferencias al producto final.

Trabajo
independiente 45
minutos

5.2.3. Cookies/Galettas: practica (virtual)

Programe con su instructor clases/demostraciones de practica virtual (mediante conexion
en directo por videoconferencia) para la preparacion de al menos 3 de los 7 tipos de
galletas enumerados anteriormente.

Depois da demonstragdo em vivo (ou numa agenda acordada de consultas e pratica virtual
simultanea com o apoio online de um instructor), prepare vocé mesmo essas receitas sob
a orientagdo de um instructor.

Después (o durante) las sesiones, el instructor le proporcionara retroalimentacién y
conocimientos sobre el proceso de trabajo y la calidad del trabajo final.

135 minutos practica
VIRTUAL




5.2.4.

Cremas, Natillas, Budines, Postres
Congelados y Salsas (PPT) / (video) /
(ejercicio) / Practica (virtual) / (tarea)

10h guiadas+
autoaprendiz
aje

La leccidn introducira a los alumnos en los principios basicos y las etapas de la coccion del
azlcar. También aprenderdn a preparar un jarabe simple y para postres.
A continuacion, la formacidn se centrara en la preparacion de natillas y cremas basicas.

También se exploraran los diferentes tipos de flanes y otros postres clasicos como: PPT 45 min. T+P
Bavaresas, Chiffons, Mousses y Soufflés.
Por ultimo, la leccidn se centrara en la clasificacion y preparacion de postres helados y
salsas para postres.
5.2.4. Cremas, natillas, budines, postres congelados y salsas. Crema inglesa (video Video 15 min. p
receta)
5.2.4. Cremas, natillas, flanes, postres helados y salsas: Crema pastelera (video receta) |Video 20 min. P
5.2.4. Cremas, Natillas, Pudines, Postres Congelados y Salsas: Coulis de frutas del bosque
(video receta) . . . Video 10 min. P
Escriba los componentes necesarios y los pasos implementados, es necesario para una
tarea para la preparacion de pasteles (5.2.1.)
5.2.4. Cremas, natillas, budines, postres helados y salsas (ejercicio)
Busca en Intenret la receta de tu postre helado o helado favorito. Sigue las instrucciones y .
p . . 135 minutos de
preparalo en la cocina de tu casa. (90 min.) ractica individual P
Haz fotos de los postres preparados y sUbelas a la plataforma (o compartelas con tu P
instructor de otra forma acordada) y comenta los resultados.
5.2.4. Cremas, natillas, salsas: Practicas (virtuales)
Programe con su instructor clases/demostraciones practicas virtuales (mediante conexién
en directo por videoconferencia) para la preparacion de:
a) un flan
=) UE) mou'sse; 135 minutos de
c) un souffle. p

Depois da demonstragdo em vivo (ou numa agenda acordada de consultas e praticas
virtuais simultdneas com o apoio online de um instructor), prepare vocé mesmo essas
receitas sob a orientagdo de um instructor.

Después de las sesiones (o durante las mismas), el instructor le proporcionara informacion
y comentarios sobre el proceso de trabajo y la calidad del trabajo final.

practica VIRTUAL




5.2.4. Cremas, natillas, budines, postres congelados y salsas: Preparacion de crema
inglesa o crema pastelera (tarea)

Realice la receta tal y como se muestra en el video de presentacion 5.2.4. Cremas,
natillas, postres helados y salsas. Cremas, natillas, budines, postres congelados y salsas.
Crema inglesa O 5.2.4. Cremas, natillas, budines, postres helados y salsas: Cream
Custard (elija una de las 2 recetas filmadas).

Los ingredientes utilizados se consultaran con el instructor en funcion de la disponibilidad.
Se permiten reemplazos si es necesario. Entregue su tarea a su instructor de una de las
siguientes maneras:

Opcidén 1: Grabe un video (de un maximo de 10-15 minutos) en el que ponga en practica
la receta y prepare la crema elegida tal y como se muestra en el video de presentacion.
Envie el video a su profesor (o compartalo con él a través de otro método acordado).
Opcidn 2: Pon en practica la receta elegida en la cocina de tu casa tal como se muestra en
el video. Haz fotos de los procesos (pasos descritos en el PPT) y de la crema terminada
cuando esté lista y subela a la plataforma (o enviala a tu instructor como se indica).

90 minutos para la
ejecucion de la
tarea.




5.3.

Evaluacion y valoracion

Evaluacion y valoracion

duracién

2h evaluacién

(42 horas
de
formacion +
2 horas de
evaluacion)

Evaluacion de un trabajo 1:

Evaluacion de la tarea 5.2.1. presentada por el alumno.

La evaluacion de la tarea la realiza el instructor basandose en los materiales entregados
(proporcionados) por el alumno y supone el 10% de la evaluacion final del alumno en la
sucesion del curso.

NA

10%

Evaluacion de un trabajo 2:

Evaluacién de la tarea 5.2.2. presentada por el alumno.

La evaluacion de la tarea la realiza el instructor basandose en los materiales entregados
(proporcionados) por el alumno y supone el 10% de la evaluacion final del alumno en la
sucesioén del curso.

NA

10%

Evaluacion de un trabajo 3:

Evaluacién de la tarea 5.2.4. presentada por el alumno.

La evaluacion de la tarea la realiza el instructor basandose en los materiales entregados
(proporcionados) por el alumno y supone el 10% de la evaluacion final del alumno en la
sucesion del curso.

NA

10%

Examen practico:

Opcion 1: Preparacion de una receta dada de un postre utilizando productos, técnicas y
procedimientos especificos en una conexién en directo establecida en linea con el tribunal
(videoconferencia). Presentacion del plato final ante el tribunal. Instrucciones especificas
que proporcionara el instructor con antelaciéon. (90 min.)

Opciodn 2: Preparacion de una receta de un postre determinado - el alumno realiza la
tarea de forma auténoma en casa mientras se graba a si mismo en un video de 20-25
min. (visualizacion de los principales procesos - montaje de la estacidn, elaboracion de los
productos, uso de equipos y herramientas, mezclado/enrollado, horneado, emplatado y
decoracion, plato final). En el video debera incluirse una explicacion verbal (presentacion)
del proceso de trabajo y del plato final. El video se entregara al instructor/comité
examinador para su evaluacion.

La forma del examen practico final sera elegida y acordada por el curso de FP impartido en
funcidn de la capacidad del proveedor y del alumno y de los recursos disponibles para la
realizacién del examen.

La evaluacion del alumno la realiza la comision examinadora/instructor/es (segun lo
asignado por el proveedor del curso de FP) basandose en la presentacion del alumno
durante el examen practico final y supone el 70% de la evaluacion final del alumno en la
sucesion de cursos.

Pdongase en contacto con el proveedor del curso para obtener informacion detallada sobre
la organizacion del examen practico final.

Examen en linea en
tiempo real de 90

minutos

70%




