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A) MARCO REFERENCIAL 

Introducción 
 

Las microcredenciales , son formaciones que ofrecen vías vocacionales 
flexibles y accesibles que se alinean con los cambios del mercado laboral, 

abordando la escasez de perfiles expertos en los sectores de la hostelería y la 
gastronomía. 

 

En un mercado laboral europeo cada vez más dinámico, marcado significativamente por las 

transiciones digitales y ecológicas y los efectos duraderos de la pandemia de COVID - 19 , la 

educación y formación profesional (EFP) se enfrenta al reto urgente de ser más flexible, 

accesible y receptiva a las cambiantes realidades económicas. La fuerza laboral europea está 

experimentando cambios rápidos, con una demanda cada vez mayor de nuevas competencias, 

habilidades e itinerarios de formación y aprendizaje permanente. Las estructuras tradicionales 

de EFP, a menudo caracterizadas por largos periodos de formación y modelos de impartición 

rígidos, tienen dificultades para adaptarse plenamente a grupos de estudiantes que requieren 

experiencias de aprendizaje más breves y específicas. Los enfoques educativos innovadores 

y los marcos de cualificación ágiles, son primordiales. 

Las microcredenciales, son definidas por la Comisión Europea, como pruebas de los 

resultados del aprendizaje resultantes de experiencias de aprendizaje concisas y enfocadas, 

que proporcionan itinerarios flexibles y modulares, que permiten a los estudiantes la 

adquisición o mejora de competencias específicas, evitando cursar programas formativos 

más extensos. Las microcredenciales ofrecen oportunidades de capacitación y reciclaje a 

medida, lo que permite una respuesta rápida a las oportunidades de empleo o la falta de 

habilidades específicas. Al poner en valor a las personas, incluidas las de grupos 

desfavorecidos o minorías, se busca ayudar a su integración y progreso dentro del mercado 

laboral. Las microcredenciales abordan tanto la accesibilidad como la integración. Este 

currículo, alineado con la Recomendación del Consejo Europeo para las microcredenciales , 

establece explícitamente resultados de aprendizaje claros, equivalencias de créditos (ECTS), 

prácticas de evaluación sólidas y las alinea con el Marco Europeo de Cualificaciones (EQF). 

Dicha alineación garantiza la portabilidad y el reconocimiento entre los Estados miembros, 

lo que genera mayor confianza entre empleadores y agentes de educación. 

https://www.mcchef.eu/
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El sector de la hostelería y la gastronomía, un importante contribuyente a las economías 

europeas, se enfrenta a una grave escasez de personal cualificado de nivel básico ,  supone 

un desafío que se ha intensificado por situaciones como la pandemia y las cambios sociales 

más recientes. Los fundamentos de la cocina de microcredenciales en gastronomía (MC) El 

proyecto Chef aborda esta necesidad, desarrollando un plan de estudios de microcredenciales 

específico en competencias culinarias fundamentales, apoyando la revitalización del sector  

en toda Europa. 

 

Descripción general y justificación del proyecto MC Chef 
 

Un programa modular, de capacitación culinaria que combina  el aprendizaje 
digital y práctico, para abordar rápidamente la escasez de personal básico de 

cocina cualificado en Europa. 

 

El proyecto Microcredential Kitchen Basics for Gastronomy (MC Chef) es un proyecto 

Erasmus+ KA220 - VET que se está implementando a lo largo de 26 meses, uniendo a socios 

de Austria, Croacia y España. El objetivo principal del proyecto es desarrollar e implantar un 

modelo educativo modular y accesible 1que combine la teoría digital con la formación 

práctica, eliminando las barreras relacionadas con las obligaciones laborales, la geografía o 

las situaciones personales, y permitiendo que estudiantes de diversas procedencias 

adquieran competencias profesionales básicas. 

La falta de personal de cocina de nivel básico en Europa , se ha visto intensificada por las 

interrupciones de COVID - 19 , por ello, el proyecto MC Chef pretende facilitar una rápida 

mejora y reciclaje de habilidades demandadas por el mercado laboral. MC Chef es pionero en 

el desarrollo de microcredenciales basadas en competencias para la formación práctica 

mediante una plataforma de aprendizaje digital avanzada, módulos interactivos de 

 

1El diseño modular del currículo aprovecha un Curso Online Masivo y Abierto (MOOC) para adaptarse a diversos 
perfiles y ritmos de aprendizaje. De las 150 horas de los Módulos 1 a 9, el aprendizaje guiado (30 horas de 
interacción con videos pregrabados ) y el aprendizaje independiente (91 horas de tareas de autoaprendizaje , 
ejercicios reflexivos, lecturas y actividades interactivas) y actividades de evaluación (27 horas de formación y 
2 Se incluyen horas de sumativa). Módulo 10 comprende 50 horas: 10 horas de aprendizaje guiado, 29 horas de 
aprendizaje independiente, 11 horas de actividades de evaluación (8 horas de evaluación formativa y 3 horas de 
evaluación sumativa). 

https://www.mcchef.eu/
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aprendizaje electrónico y contenido audiovisual. Además, integra tendencias emergentes 

como las prácticas culinarias sostenibles, con el fin de apoyar objetivos europeos más 

amplios en materia de sostenibilidad y transformación digital. La colaboración transnacional 

potencia el impacto y la credibilidad al compartir conocimientos y buenas prácticas, garantizar 

una sólida alineación con el Marco Europeo de Cualificaciones (MEC) y el ECTS, 2y fomentar el 

reconocimiento mutuo de las microcredenciales en toda Europa. Mediante el desarrollo de 

microcredenciales específicas, el proyecto facilita estratégicamente la mejora y el reciclaje 

profesional rápidos y específicos de las personas, adaptándose estrechamente a las demandas 

actuales y previstas del mercado laboral. Esta metodología colaborativa no solo enriquece el 

contenido curricular, sino que también fomenta una mayor confianza y reconocimiento de las 

microcredenciales en toda Europa, sirviendo como modelo replicable para la futura 

innovación educativa en el sector de la formación profesional. 

 

Fines y objetivos del currículo 
 

Los estudiantes adquieren competencias gastronómicas y culinarias  
esenciales para adquirir empleo inmediato y ayuda a la progresión profesional 

y a la búsqueda de una formación vocacional avanzada. 

 

El objetivo principal del programa de MC Chef, de 200 h y 8 ECTS, es dotar a los alumnos de 

las habilidades y conocimientos gastronómicos y culinarios fundamentales para ocupar 

puestos de nivel básico en entornos profesionales de cocina. Estructurado como un 

programa de formación basado en competencias, el programa imparte sistemáticamente 

técnicas de cocina fundamentales, protocolos de seguridad en la cocina, el uso adecuado de 

las herramientas culinarias y recetas básicas. Este desarrollo de habilidades específicas mejora 

significativamente la empleabilidad inmediata de los alumnos, permitiéndoles acceder al 

sector gastronómico como ayudantes de cocina, ayudantes de cocina o puestos similares. 

 

2Los estudios sobre la aplicación del ECVET y el ECTS a las nuevas cualificaciones indican que estos sistemas son 
intercambiables en contextos como la formación profesional en hostelería (Blueprint 2020). En este caso, 1 ECTS 
equivale a 25 horas de trabajo total del alumno, que abarcan aprendizaje activo, preparación, evaluaciones, 
autoaprendizaje y tareas relacionadas. 

https://www.mcchef.eu/
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3También facilita la progresión hacia la formación profesional superior o la formación culinaria 

avanzada, al reconocer los resultados del aprendizaje y motivar el desarrollo profesional 

continuo. De esta manera, el programa promueve itinerarios de formación continua, en 

consonancia con los objetivos educativos europeos. 

Con énfasis en la inclusión y la flexibilidad, el currículo combina módulos digitales 

autodirigidos con sesiones prácticas estratégicamente planificadas. Como 
microcredencial piloto, el currículo está diseñado estratégicamente para demostrar la 

viabilidad y eficacia de las microcredenciales en la formación profesional. El currículo 

presenta una estructura cuidadosamente diseñada y centrada en los resultados , rigurosas 

medidas de garantía de calidad y una clara alineación con el MEC y el ECTS, lo que 

proporciona un modelo replicable a toda la FP europea. 

Grupos destinatarios y sus necesidades de aprendizaje 
 

Las diversas poblaciones de estudiantes se benefician de una formación 
culinaria flexible y basada en competencias, superando las barreras que 

propias de los formatos educativos tradicionales. 

 

El currículo de MC Chef está diseñado específicamente para abordar las necesidades 

educativas de diversos grupos de estudiantes, priorizando la inclusión y la amplia 

accesibilidad. Reconociendo que los programas formativos tradicionales suelen presentar 

barreras relacionadas con la duración, la rigidez horaria y las limitaciones geográficas, este 

currículo está dirigido a estudiantes que se beneficiarían significativamente de un programa 

educativo más flexible, conciso y centrado en las competencias. 

El público objetivo incluye jóvenes y adultos desempleados que buscan formación profesional, 

personas de entornos desfavorecidos (p. ej., personas con baja cualificación educativa, 

desempleados de larga duración, minorías étnicas, migrantes y personas que enfrentan 

barreras socioeconómicas o geográficas) y personas que buscan un cambio de carrera sin 

formación culinaria formal. Para muchos de ellos, existe una necesidad de conocimientos 

básicos y habilidades prácticas para poder desarrollar puestos básicos en gastronomía. Por 

consiguiente, el currículo se sitúa en el Nivel 2 del MEC, lo que lo define claramente como 

 

3Los requisitos y cualificaciones adicionales para estas funciones ocupacionales pueden estar sujetos a la 
legislación y reglamentación nacionales, que los estudiantes y los empleadores deben consultar. 

https://www.mcchef.eu/
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un programa educativo introductorio 4centrado en impartir habilidades culinarias básicas, 

procedimientos de seguridad en la cocina, manipulación esencial de alimentos, técnicas 

básicas de cocina y familiaridad con el equipo y las prácticas habituales de cocina. 

Los materiales didácticos combinan métodos audiovisuales y prácticos para apoyar a los 

estudiantes con poca experiencia educativa previa. El contenido online flexible permite a los 

estudiantes progresar a su propio ritmo, lo que permite a los participantes compaginar el 

aprendizaje con sus compromisos laborales, responsabilidades familiares o limitaciones 

geográficas. Las sesiones presenciales minimizan las interrupciones en sus compromisos 

laborales y personales. Las evaluaciones formativas continuas y la retroalimentación del 

instructor fomentan la motivación y la confianza, lo que culmina en una microcredencial que 

valida las competencias y abre caminos para el desarrollo profesional o la continuación de 

estudios. 

Marco y estructura de microcredenciales 
 

10 módulos de aprendizaje combinan la instrucción digital con la capacitación 
culinaria práctica, guiando sistemáticamente a los estudiantes hacia 

competencias definidas. 

 

Este marco comprende una carga de trabajo aproximada de 200 horas, equivalentes a 8 ECTS, 

con 150 horas de formación digital y 50 horas de formación práctica . Alineado con el nivel 

EQF. 2. El currículo está organizado en 10 módulos de aprendizaje, cada uno con resultados 

de aprendizaje distintos y medibles, agrupados en conjuntos lógicos que guían a los alumnos 

desde los fundamentos de la seguridad e higiene hasta las prácticas culinarias sostenibles y su 

aplicación práctica. Este enfoque modular proporciona a los alumnos pasos claros y 

progresivos para adquirir y demostrar las competencias básicas, lo que permite un aprendizaje 

enfocado y refuerza el dominio de las habilidades básicas. Es importante destacar que esta 

 

4Los resultados de aprendizaje, los roles ocupacionales, las habilidades y las competencias se derivan del Marco 
Europeo de Habilidades, Competencias, Cualificaciones y Ocupaciones (ESCO) y se alinean con el diseño de MC 
Chef. ESCO proporciona un lenguaje común estandarizado para ocupaciones y habilidades, lo que apoya la 
movilidad laboral y la integración de los mercados laborales. Las directrices nacionales, como la metodología 
ASOO de Croacia para la creación de programas educativos de microcredenciales, fundamentan las 
metodologías prácticas de microcredenciales , que MC Chef se extiende a un contexto transnacional. 

https://www.mcchef.eu/
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estructura facilita la flexibilidad y la personalización, adaptándose a diversos perfiles de 

alumnos, incluyendo aquellos que requieren aprendizaje a su propio ritmo o apoyo adicional. 

Además, los mecanismos de garantía de calidad integrados en el marco garantizan que cada 

módulo de aprendizaje y sus resultados se ajusten estrictamente al nivel del MEC definido 

y a los estándares del sector. 5Estos mecanismos incluyen evaluaciones formativas continuas 

a lo largo de los módulos, así como una evaluación teórica sumativa intermedia tras el Módulo 

9 y una evaluación práctica sumativa final al finalizar el Módulo 10. La finalización exitosa 

otorga un certificado que detalla las competencias adquiridas, el nivel del MEC y el valor del 

crédito. La credencial es independiente y acumulable, lo que permite su integración en 

cualificaciones profesionales más amplias o como formación básica para itinerarios culinarios 

avanzados. De este modo, el marco de microcredenciales MC Chef no solo satisface las 

necesidades inmediatas del sector, sino que también se alinea estratégicamente con objetivos 

más amplios de formación continua, impulsando la permeabilidad educativa y la progresión 

profesional dentro y fuera del ámbito culinario. 

 

 

Representación visual de la estructura curricular de las microcredenciales 

 

5Se consultaron las directrices establecidas para la redacción de resultados de aprendizaje (CEDEFOP 2016; 
2017). Los resultados utilizan la taxonomía de Bloom: verbos de «Conocimiento» (recordar información 
previamente aprendida) y de «Comprensión» (demostrar comprensión de los hechos) para los módulos en línea 
1 a 9, y verbos de «Aplicación» (aplicar los conocimientos a situaciones reales) para la evaluación práctica del 
módulo 10. 

Plan de estudios 
de 

microcredenciales

• El plan de estudios contiene 10 módulos de 
aprendizaje: 

9 módulos teóricos basados en MOOC y 
1 módulo práctico presencial.

Módulos de 
aprendizaje

• Cada módulo consta de dos o más 
conjuntos de resultados de 

aprendizaje 
(submódulos/secciones).

Conjuntos de 
resultados de 
aprendizaje

• Cada conjunto consta de 
varios resultados de 
aprendizaje únicos.

https://www.mcchef.eu/
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Módulos de aprendizaje basados en competencias y conjuntos de 

resultados de aprendizaje 
 

Los resultados de aprendizaje definidos y medibles , hacen progresar 
sistemáticamente a los alumnos desde la seguridad e higiene básicas en la 
cocina hacia prácticas culinarias aplicadas y la preparación del puesto de 

trabajo. 

 

El plan de estudios de MC Chef está diseñado específicamente en torno a principios de 

formación basados en competencias, organizados sistemáticamente en módulos de 

aprendizaje estructurados que definen claramente resultados de aprendizaje medibles y 

alcanzables. Siguiendo estrictamente los estándares y prácticas europeas de FP, en particular 

los principios EQF y ECTS, el plan de estudios prioriza la claridad, la relevancia y la practicidad 

de las competencias, garantizando así que todas las habilidades adquiridas se ajusten 

directamente a las necesidades de los profesionales principiantes en el sector gastronómico. 

Estructurado en 10 módulos, el plan de estudios avanza desde los conocimientos 

introductorios (seguridad en la cocina, higiene y uso de herramientas) hasta las prácticas 

aplicadas (manipulación de ingredientes, métodos de cocción, interpretación de recetas y 

prácticas sostenibles introductorias). El último módulo culmina con una demostración 

práctica, en la que los alumnos deben integrar y aplicar todas las competencias previamente 

adquiridas en situaciones reales de cocina. 

Cada módulo define resultados específicos centrados en el alumno (p. ej., «identificar peligros 

comunes en la cocina»; «explicar el papel de la higiene personal en la prevención de la 

contaminación»). Los módulos siguen la filosofía de alineación constructiva , donde el 

resultado que se espera que los alumnos adquieran está predeterminado, mientras que la 

enseñanza, el contenido y la evaluación se alinean con los resultados establecidos. 

Desarrollados en colaboración con expertos del sector y educadores profesionales, estos 

resultados corresponden al nivel del MEC. 2, que refleja los conocimientos prácticos básicos 

y las habilidades necesarias para realizar tareas sencillas bajo supervisión, y emplea la 

taxonomía de Bloom para mayor claridad y verificabilidad. Las evaluaciones formativas 

(cuestionarios, tareas basadas en escenarios , demostraciones prácticas, ejercicios de 

reflexión) y las evaluaciones sumativas (exámenes y demostraciones exhaustivas) 

https://www.mcchef.eu/
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garantizan la verificación objetiva del dominio de las habilidades y la conformidad con los 

estándares del sector. Los módulos basados en competencias y los resultados de aprendizaje 

claramente definidos del currículo MC Chef constituyen una base sólida para impartir una 

formación profesional eficaz. Al alinearse estrechamente con los marcos europeos 

establecidos y los estándares del sector, el currículo garantiza que los alumnos adquieran 

habilidades tangibles y comercializables directamente aplicables a puestos de nivel inicial en 

el sector culinario, mejorando así significativamente su empleabilidad y sus oportunidades 

profesionales en el sector de la hostelería y la restauración. 

 

Diseño de la formación: métodos de enseñanza y modos de 

aprendizaje 
 

La formación combinada integra módulos digitales interactivos y capacitación 
experiencial en la cocina, adaptándose a distintos estilos de aprendizaje y 

necesidades individuales de los alumnos. 

 

El plan de estudios de MC Chef emplea un diseño formativo que combina estratégicamente 

métodos innovadores de aprendizaje digital con capacitación práctica tradicional: 

▪ Formación digital (150 horas) : módulos interactivos, videos, cuestionarios y tareas de 

simulación que apoyan la autonomía, la alfabetización digital, el pensamiento crítico 

y la resolución de problemas . 

▪ Formación práctica (50 horas) : El aprendizaje experiencial en cocinas reales o 

simuladas, con demostraciones, prácticas guiadas y retroalimentación individualizada, 

consolida el conocimiento teórico en habilidades relevantes para el lugar de trabajo. 

en el alumno y la instrucción diferenciada abordan diversos niveles y ritmos de 

competencia, mientras que las evaluaciones continuas fomentan la confianza y la 

competencia. Los instructores asumen roles de facilitadores y mentores, brindando 

retroalimentación individualizada y apoyo a medida, especialmente beneficioso para los 

alumnos que requieren asistencia adicional o que necesitan fortalecer su confianza. La 

evaluación formativa continua, mediante ejercicios prácticos, demostraciones guiadas y 

sesiones de práctica reflexiva, refuerza las competencias de los alumnos, garantizando una 

https://www.mcchef.eu/
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adquisición progresiva y medible de habilidades, en consonancia con los resultados de 

aprendizaje definidos. 

 

Contenido , carga de trabajo y marco de evaluación 
 

Las evaluaciones formativas y sumativas a lo largo de diez módulos 
estructurados garantizan que los estudiantes logren habilidades culinarias 

verificadas alineadas con los estándares del sector. 

 

El programa de 200 h consta de 10 módulos de aprendizaje diseñados para desarrollar 

progresivamente habilidades culinarias básicas, abarcando temas desde la seguridad e higiene 

en la cocina hasta la cultura culinaria tradicional europea y las prácticas sostenibles. El último 

módulo ofrece una integración práctica integral, en la que los alumnos aplican los 

conocimientos y habilidades adquiridos previamente realizando tareas típicas de cocina y 

creando platos prácticos. 

La evaluación totaliza aproximadamente 40 horas: 

▪ Formativo (≈ 35 horas) : Preguntas basadas en escenarios, ejercicios de reflexión, 

cuestionarios y demostraciones prácticas. Mediante estas evaluaciones periódicas, los 

estudiantes reciben retroalimentación continua que apoya su dominio progresivo de 

las habilidades y permite a los instructores abordar las deficiencias de aprendizaje con 

prontitud. 

▪ Sumativa (≈ 5 horas) : Una evaluación teórica intermedia después del Módulo 9 y una 

evaluación práctica final supervisada 6, donde los alumnos preparan un plato de 

complejidad media y responden a preguntas prácticas . Los criterios de evaluación de esta 

evaluación final se ajustan directamente a los resultados de aprendizaje predefinidos y a los 

estándares del sector, lo que garantiza una validación objetiva y fiable de las competencias de 

los alumnos. 

 

6El comité examinador de tres personas está compuesto por (1) el instructor del Módulo 10, (2) un experto en 
el campo de la gastronomía y (3) un representante autorizado de la institución que emite la credencial , quien 
es, en el contexto del pilotaje del plan de estudios, un representante de la organización asociada. 

https://www.mcchef.eu/
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La superación de la evaluación sumativa intermedia (requisito para inscribirse en el Módulo 

10) y de la evaluación sumativa final (requisito para completar el programa) otorga la 

microcredencial oficial de MC Chef. Esta certificación reconoce explícitamente el desarrollo 

de competencias culinarias fundamentales, lo que confirma la preparación del alumno para 

acceder a empleos culinarios de nivel inicial o a formación profesional superior. 

Reconocimiento de microcredenciales, capacidad sumativa y 

progresión profesional 
 

La alineación con los marcos vocacionales europeos (EQF, ECTS, ESCO) 
garantiza el reconocimiento, apoya el avance educativo y facilita el empleo y 

la movilidad dentro de las carreras profesionales en hostelería. 

 

La microcredencial MC Chef está diseñada estratégicamente para garantizar una acreditación 

clara y sólida dentro de los marcos nacionales y europeos de educación y formación 

profesional. Su alineación con el Nivel 2 del Marco Europeo de Cualificaciones (MEC) y la 

integración de los créditos del Sistema Europeo de Transferencia y Acumulación de Créditos 

(ECTS) facilitan la transparencia, la portabilidad y el reconocimiento en diferentes sistemas 

educativos y contextos nacionales. Al cumplir con los estándares europeos establecidos, 

incluidos los establecidos en la Recomendación del Consejo Europeo sobre microcredenciales, 

esta credencial goza de amplia credibilidad y aceptación entre empleadores, instituciones 

educativas y partes interesadas de la comunidad de la FP. 

El currículo de microcredencial de MC Chef se ha desarrollado considerando explícitamente 

su capacidad de acumulación, lo que significa que se diseñó para integrarse a la perfección 

con cualificaciones profesionales más amplias o combinarse con microcredenciales 

adicionales para crear portafolios de cualificaciones más completos. Los estudiantes pueden 

usar esta credencial como un primer paso hacia cualificaciones avanzadas, aprovechando su 

reconocimiento para facilitar la progresión vertical hacia programas de formación profesional 

de nivel superior, como certificaciones de chef profesional o especializaciones culinarias ( 

movilidad vertical ). Las competencias culinarias fundamentales adquiridas a través de esta 

credencial sirven como una base versátil sobre la que los estudiantes pueden añadir otras 

microcredenciales en áreas relacionadas como la repostería, la restauración o la cocina 

regional especializada, facilitando así la movilidad horizontal y la diversificación dentro de los 

ámbitos de la hostelería y la gastronomía. 

https://www.mcchef.eu/
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La progresión profesional de quienes poseen la credencial es un objetivo central del 

programa de MC Chef , diseñado específicamente para mejorar la empleabilidad y las 

oportunidades profesionales de nivel inicial en el sector gastronómico. Al completarlo con 

éxito, los alumnos poseen competencias fundamentales demostrables, lo que les permite 

desempeñar puestos como ayudantes de cocina, ayudantes de cocina o ayudantes de cocina 

en diversos entornos de hostelería, como restaurantes, hoteles, servicios de catering y 

establecimientos culinarios. 7Los empleadores se benefician de una documentación clara y 

transparente de las competencias de los alumnos, con la garantía de la preparación práctica y 

los conocimientos culinarios fundamentales certificados por la microcredencial. Al ser una 

cualificación transferible, MC Chef promueve la formación continua y la movilidad laboral en 

toda Europa, contribuyendo a un ecosistema de formación profesional inclusivo y 

sostenible.  

La microcredencial MC Chef no solo ofrece un valor práctico e inmediato a quienes buscan 

empleo, sino que también establece una base versátil y sólida para el desarrollo profesional y 

el avance académico. Su clara confirmación y reconocimiento, su capacidad de adaptación y 

su alineación con los estándares del sector y educativos garantizan una relevancia sostenida, 

mejorando las oportunidades profesionales, el crecimiento profesional y la movilidad de los 

estudiantes en el sector hotelero y gastronómico europeo. 
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B) INFORMACIÓN GENERAL SOBRE EL PROGRAMA DE 

CAPACITACIÓN DE MICROCREDENCIALES 
INFORMACIÓN GENERAL SOBRE EL PROGRAMA EDUCATIVO PARA LA ADQUISICIÓN DE  

UNA MICROCREDENCIA EN HABILIDADES BÁSICAS DE COCINA8 

Sector Hostelería y gastronomía 

Nombre del programa Programa educativo para adquirir una microcredencial en 
habilidades básicas de cocina 

Tipo de programa Capacitación 

Proponente Nombre de la 
institución 

Consorcio de colaboración MC Chef,  
liderado por el solicitante  
KAOS Bildungsservice gGmbH 

DIRECCIÓN Südtiroler Platz 14-16  
A-6020 Innsbruck  
Austria 

Nivel de cualificación según el Marco 
Europeo de Cualificaciones (MEC) 

Nivel 2 del MEC 

Conocimiento: Conocimiento factual básico de un campo de 
trabajo o estudio. 

Habilidades: Habilidades cognitivas y prácticas básicas 
necesarias para utilizar información relevante con el fin de 
llevar a cabo tareas y resolver problemas rutinarios utilizando 
reglas y herramientas simples. 

Responsabilidad y autonomía: Trabajar o estudiar bajo 
supervisión con cierta autonomía. 

Alcance en puntos (ECTS) 8 ECTS 

Documentos en los que se basa el programa educativo para la adquisición de cualificaciones/conjuntos de 
resultados de aprendizaje  

(microcredenciales)  

Lista de estándares ocupacionales del 
Registro Europeo de Capacidades, 
Competencias, Cualificaciones y 

Ocupaciones (ESCO) 

Lista de capacidades y competencias/estándares de 
cualificación del Registro Europeo de Capacidades, 

Competencias, Cualificaciones y Ocupaciones (ESCO) y otras 
fuentes pertinentes 

 

ESCO 5120 – Cocineros 

 

ESCO 5120.1 – Cocinero 

 

ESCO 3434 – Cocineros 

ESCO 3.5. – Preparación y servicio de alimentos y bebidas 

 

ESCO 6.5.7. – Fabricación de alimentos y productos afines 

 

ESCO 0721 – Procesamiento de alimentos 

 

8Las palabras y términos con significados de género utilizados en este documento (incluidos los nombres de 
calificaciones, títulos y ocupaciones) se aplican por igual a todos los géneros (masculino, femenino, no binario) 
y a ambos números gramaticales (singular y plural), independientemente de si se utilizan en forma masculina o 
femenina, o en singular o plural. 

https://www.mcchef.eu/
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ESCO 3434.1 – Jefe 

 

 

ESCO 1022 – Salud y seguridad en el trabajo 

 

Requisitos de inscripción ▪ El alumno debe haber completado previamente una 
educación de nivel 1 del MEC (escuela primaria 
terminada). 

▪ El alumno deberá tener al menos 18 años. 
▪ El alumno debe demostrar que su estado de salud le 

permite participar en formación profesional práctica para 
la profesión de cocinero (o equivalente); es posible que se 
requieran documentos médicos al momento de la 
inscripción, dependiendo de los requisitos del país. 

▪ Se podrá requerir un certificado sanitario válido al 
momento de la inscripción, dependiendo de los requisitos 
del país. 

Requisitos para completar el programa 
▪ Adquisición exitosa de 8 puntos ECTS. 
▪ Superación satisfactoria de la evaluación final de los 

conocimientos adquiridos mediante examen oral y/o 
escrito, así como de la evaluación de las competencias de 
los alumnos mediante tareas basadas en proyectos y 
resolución de problemas, con base en criterios de 
evaluación predefinidos. 

▪ Al completar con éxito la evaluación final, cada alumno 
recibirá un certificado de finalización por la adquisición de 
la microcredencial en habilidades culinarias básicas. 

▪ Se conserva un registro de la evaluación final, y la 
evaluación la lleva a cabo un comité examinador de tres 
miembros. 

Duración y modalidades de ejecución 
del programa 

El programa educativo para adquirir una microcredencial en 
habilidades básicas de cocina se imparte a través de instrucción 
regular con una duración total de 200 horas. 

▪ La parte teórica del programa se imparte en modalidad 
virtual, con una duración de 150 horas. 

▪ La parte práctica se realiza de forma presencial, con una 
duración de 50 horas. 

Los resultados del aprendizaje se logran a través de: 

▪ Procesos de aprendizaje guiado: 40 horas 
▪ Aprendizaje independiente: 120 horas 
▪ Actividades de evaluación: 40 horas 

La formación práctica presencial se realiza en un aula 
especializada, donde se realizan simulaciones de situaciones 
reales. Si es necesario, también se pueden realizar prácticas en 
instalaciones externas o de la empresa, siempre que cumplan las 
condiciones materiales requeridas. 

Progresión horizontal Los estudiantes que completen con éxito este programa podrán 
seguir desarrollando sus habilidades dentro del mismo nivel de 
cualificación (nivel EQF 2) inscribiéndose en programas de 

https://www.mcchef.eu/
http://data.europa.eu/esco/occupation/1009be17-7efd-45f1-a033-566bf179c588
http://data.europa.eu/esco/isced-f/1022
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formación complementarios en el campo de la hostelería y las 
artes culinarias. 

Algunos ejemplos de posible progresión horizontal incluyen: 

▪ Cursos de certificación en seguridad alimentaria y HACCP, 
ampliando conocimientos sobre riesgos de contaminación, 
gestión de alérgenos y protocolos de saneamiento. 

▪ Cursos de cocina especializados, como repostería, cocina 
vegetal o técnicas culinarias internacionales. 

▪ Formación en atención al cliente y hostelería, funciones de 
apoyo en restauración, servicio de restaurante y 
presentación de alimentos. 

La progresión depende de los sistemas educativos nacionales y 
de los programas disponibles dentro de los marcos de formación 
profesional y de aprendizaje permanente. 

Progresión vertical Al completar con éxito el curso, los alumnos pueden progresar a 
calificaciones de nivel superior en el sector culinario y hotelero, 
como programas de educación y formación profesional (EFP) de 
nivel 3 del MEC para cocineros, chefs o profesionales de la 
restauración. 

Algunos ejemplos de vías de progresión vertical incluyen: 

▪ Diplomas profesionales en artes culinarias o gastronomía 
(nivel EQF 3 o superior), que permiten a los estudiantes 
desarrollar técnicas de cocina avanzadas, planificación de 
menús y habilidades de gestión de cocina. 

▪ Aprendizajes en cocinas profesionales, donde los alumnos 
adquieren experiencia en la industria bajo la supervisión de 
chefs capacitados. 

▪ Formación avanzada en gestión de restaurantes y 
hostelería, proporcionando conocimientos en operaciones 
comerciales, control de costes de alimentos y liderazgo en 
servicios. 

Las oportunidades de progresión dependen de los marcos 
nacionales de calificación y los estudiantes pueden necesitar 
cumplir requisitos de ingreso adicionales para recibir 
capacitación adicional. 

Condiciones materiales y entorno de 
aprendizaje necesarios para la 
implementación del programa 

El programa educativo para adquirir una microcredencial en 
habilidades básicas de cocina requiere un entorno que apoye el 
aprendizaje virtual, la práctica independiente y la capacitación 
práctica en persona. 

La instrucción teórica (150 horas) se imparte en línea mediante 
un curso online masivo y abierto (MOOC). Los alumnos deben 
poseer: 

▪ Acceso a una computadora, tableta o teléfono inteligente 
con conexión a Internet para participar en actividades de 
aprendizaje en línea. 

https://www.mcchef.eu/
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▪ Acceso a la plataforma MOOC, que incluye materiales de 
aprendizaje digitales, vídeos instructivos, ejercicios 
interactivos y herramientas de autoevaluación. 

▪ Una cocina funcional en casa para realizar ejercicios 
prácticos autodirigidos vinculados a los módulos teóricos. 

La formación práctica (50 horas) se realiza en un aula/cocina 
especializada. Las instalaciones deben incluir: 

▪ Estaciones de cocina equipadas con estufas, hornos, 
fregaderos, unidades de refrigeración y sistemas de 
ventilación. 

▪ Herramientas y utensilios de cocina esenciales, como 
cuchillos, tablas de cortar, equipos de medición, ollas y 
sartenes. 

▪ Electrodomésticos de cocina comunes, incluidas licuadoras, 
batidoras, procesadores de alimentos y tostadoras. 

▪ Instalaciones de almacenamiento e higiene que cumplen 
con los estándares de seguridad alimentaria. 

▪ Ropa de protección y equipo de seguridad, como uniformes 
de chef, delantales, guantes y redecillas para el cabello. 

El entorno de formación práctica está diseñado para simular 
situaciones culinarias reales y permite a los alumnos aplicar 
habilidades en la manipulación de ingredientes, la preparación 
de alimentos, los métodos de cocción y las prácticas de 
seguridad. De ser necesario, la formación práctica también 
puede realizarse en instalaciones externas o de la empresa, 
siempre que cumplan con las condiciones materiales y los 
estándares de higiene requeridos. 

 

Competencias adquiridas a través del programa 

1. Identificar las diferencias entre cocinas domésticas y profesionales y describir la organización del trabajo 
en la cocina para optimizar recursos y flujo de trabajo. 

2. Definir los principios de seguridad e higiene en la cocina y explicar la aplicación de las normas HACCP en 
la manipulación y preparación de alimentos. 

3. Reconocer diferentes tipos de herramientas y equipos de cocina y explicar sus funciones y requisitos de 
mantenimiento. 

4. Clasificar los ingredientes alimentarios según sus características y explicar las técnicas adecuadas de 
preprocesamiento y almacenamiento para mantener la calidad y la seguridad. 

5. Distinguir entre varios métodos de cocción y describir sus efectos sobre la textura y el sabor de los 
alimentos. 

6. Reconocer la estructura de diferentes tipos de comidas y explicar su importancia cultural, nutricional y 
funcional. 

7. Interpretar una receta y explicar cómo escalarla y adaptarla en función de los ingredientes disponibles y 
los requisitos de las porciones. 

8. Identificar prácticas culinarias sostenibles y explicar cómo el uso de ingredientes locales y de temporada 
contribuye a la sostenibilidad ambiental y económica. 
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9. Describir las principales características de la cocina europea y reconocer las diferencias regionales en 
ingredientes, métodos de cocción y platos tradicionales. 

10. Aplicar técnicas de cocina apropiadas para preparar platos sencillos de forma independiente y platos 
moderadamente complejos bajo supervisión, demostrando eficiencia en el flujo de trabajo, prácticas de 
higiene y calidad de presentación. 

 

Métodos recomendados para supervisar 
la calidad y la eficacia del programa 

Para monitorear la calidad y eficacia del programa educativo se 
implementan las siguientes actividades: 

▪ Se realizan encuestas a los estudiantes y comentarios 
anónimos para evaluar la calidad de la instrucción, los 
materiales de aprendizaje, las estrategias de apoyo a los 
estudiantes, los procesos de enseñanza y aprendizaje, la 
carga de trabajo (ECTS), las evaluaciones de conocimientos 
y la comunicación con los instructores. 

▪ Se realizan encuestas y evaluaciones a los instructores sobre 
los mismos temas, incluido un análisis de los desafíos en la 
impartición de cursos y sugerencias para mejorar las 
metodologías de enseñanza. 

▪ Se realiza un análisis del éxito de la evaluación, la 
transparencia y la objetividad para garantizar que todas las 
formas de evaluación de conocimientos y habilidades se 
alineen con los criterios de evaluación predefinidos. 

▪ Se realiza una revisión de los recursos materiales y humanos 
necesarios para la implementación del programa, 
incluyendo la idoneidad de los recursos técnicos y de 
cocina, el acceso a equipo especializado y la disponibilidad 
de instructores y mentores calificados. 

▪ Dentro del componente de aprendizaje en línea, se realiza 
un seguimiento continuo de la participación de los 
estudiantes en la plataforma MOOC, incluida la 
participación en actividades en línea, la realización de 
autoevaluaciones, la entrega de tareas y la evaluación de 
conocimientos mediante cuestionarios y pruebas. 

▪ La evaluación del rendimiento se realiza mediante 
evaluaciones orales y escritas, así como tareas basadas en 
proyectos y resolución de problemas, basadas en criterios 
de evaluación del desempeño predefinidos. 

▪ A partir de los resultados de estas encuestas y análisis, se 
obtiene una visión general de la eficacia del programa, junto 
con una evaluación de la calidad de la enseñanza y de la 
eficacia de las estrategias educativas. 

Los resultados de la evaluación se utilizan para la mejora 
continua del programa, ajustes a las metodologías de enseñanza 
y mejoras en la accesibilidad y calidad de los recursos de 
aprendizaje. 

 

Fecha de revisión del programa 1 de noviembre de 2030 
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C) MÓDULOS DE APRENDIZAJE Y CONJUNTOS DE RESULTADOS 

DE APRENDIZAJE 
 
No. 

 
NOMBRE DEL 

MÓDULO 

 
LISTA DE  

CONJUNTOS DE 
RESULTADOS DE 

APRENDIZAJE 

 
NIVEL 

 
HORAS 

 
G – Aprendizaje guiado 
I – Aprendizaje independiente 
A – Actividades de evaluación 
  

 
ECTS 

GRA
MO 

I A TOTAL 

1. Cocina 
18 horas 

cocina de casa 2 0.5 2 0.5 3 
horas 

0,75 

cocina profesional 2 1 3.5 0.5 5 
horas 

Diferentes tipos de cocina 
profesional 

2 0.5 2 0.5 3 
horas 

Diferentes roles en una 
cocina profesional 

2 0.5 3 0.5 4 
horas 

Diferencias y similitudes 
entre una cocina 
doméstica y una cocina 
profesional 

2 0.5 1.5 1 3 
horas 

2. Seguridad e 
higiene en la 
cocina 
13 horas 

Seguridad en la cocina 2 1 3 1 5 
horas 

0.5 

Higiene en la cocina 2 2 5 1 8 
horas 

3. Menaje básico de 
cocina 
14 horas 

Herramientas básicas de 
cocina 

2 0.5 2 0.5 3 
horas 

0.5 

cuchillos 2 1 1.5 0.5 3 
horas 

Electrodomésticos de 
cocina comunes 

2 0.5 2 0.5 3 
horas 

Utensilios de cocina 
comunes 

2 0.5 2 0.5 3 
horas 

Vajilla común 2 0.5 1 0.5 2 
horas 
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No. 

 
NOMBRE DEL 

MÓDULO 

 
LISTA DE  

CONJUNTOS DE 
RESULTADOS DE 

APRENDIZAJE 

 
NIVEL 

 
HORAS 

 
G – Aprendizaje guiado 
I – Aprendizaje independiente 
A – Actividades de evaluación 
  

 
ECTS 

GRA
MO 

I A TOTAL 

4. Identificación, 
preprocesamiento 
y almacenamiento 
de ingredientes 
comúnmente 
utilizados en la 
cocina. 
25 horas 

etiquetas de alimentos 2 0.5 1 0.5 2 
horas 

1.0 

Verduras y frutas 2 1 4 1 6 
horas 

Hierbas y especias 2 0.5 1 0.5 2 
horas 

Carne y pescado 2 1 3 1 5 
horas 

Granos y pastas 2 0.5 2 0.5 3 
horas 

Productos lácteos 2 0.5 2 0.5 3 
horas 

Productos congelados 2 0.5 1 0.5 2 
horas 

Productos secos y 
enlatados 

2 0.5 1 0.5 2 
horas 

5. Procedimientos 
tecnológicos para 
la preparación de 
alimentos 
18 horas 

Introducción a los 
métodos de cocina 
profesional 

2 1 3 1 5 
horas 

0,75 

Comprensión teórica de 
las técnicas culinarias. 

2 3 8 2 13 
horas 

6. Principales tipos 
de comidas y sus 
características 
17 horas 

Tipos y características del 
desayuno 

2 0.5 2 0.5 3 
horas 

0,75 

Tipos y características del 
almuerzo 

2 1 3 1 5 
horas 

Tipos y características de 
la cena 

2 1 3 1 5 
horas 

Tipos y características de 

otras comidas : brunch, 

almuerzo, té y cena. 

2 0.5 3 0.5 4 
horas 

7. Recetas 
14 horas 

Leyendo una receta 2 0.5 1 0.5 2 
horas 

0.5 
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No. 

 
NOMBRE DEL 

MÓDULO 

 
LISTA DE  

CONJUNTOS DE 
RESULTADOS DE 

APRENDIZAJE 

 
NIVEL 

 
HORAS 

 
G – Aprendizaje guiado 
I – Aprendizaje independiente 
A – Actividades de evaluación 
  

 
ECTS 

GRA
MO 

I A TOTAL 

Medidas 2 0.5 1 0.5 2 
horas 

Ampliar y reducir la escala 
de una receta 

2 1 2 2 5 
horas 

Mise en place 2 1 3 1 5 
horas 

8. Prácticas 
sostenibles 
17 horas 

Reducir la cantidad de 
restos y sobras 

2 1 2.5 0.5 4 
horas 

0,75 

Reutilización de restos y 
sobras 

2 1 3 1 5 
horas 

Productos locales y 
estacionalidad 

2 0.5 3 0.5 4 
horas 

Gestión de residuos y 
energía 

2 0.5 3 0.5 4 
horas 

9. cocina europea 
14 horas 

cocina continental 2 1 4 1 6 
horas 

0.5 

Recetas seleccionadas de 
platos europeos 

2 2 3 3 8 
horas 

10. Demostración 
práctica de los 
conocimientos 
teóricos y 
habilidades 
adquiridos en 
módulos de 
aprendizaje 
anteriores 
50 horas 

Aplicación de las normas 
de seguridad e higiene en 
el entorno laboral 

2 1 5 2 8 
horas 

2.0 

Aplicación de 
herramientas, ingredientes 
y métodos de preparación. 

2 4 10 2 16 
horas 

Preparar platos sencillos 
de forma independiente 

2 1 7 2 10 
horas 

Preparación de platos de 
complejidad media bajo 
supervisión. 

2 4 7 5 16 
horas 

Total: 40 
hora

s 

120 
hora

s 

40 
hora

s 

200 
horas 

8 ECTS 
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D) ESTRUCTURA DETALLADA DE MÓDULOS Y CONJUNTOS DE 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

Módulo 1: Cocina 

Nombre del módulo Cocina 

Código del módulo M01 

Cualificaciones de los 
instructores que participan 
en la impartición del 
módulo 

Condiciones del personal:  

▪ al menos el nivel 4 del MEC o equivalente en el marco nacional de 

cualificaciones del perfil correspondiente 

▪ cualificaciones para trabajar con estudiantes adultos, de conformidad con 

las normas reglamentarias nacionales 

 

Alcance del módulo (ECTS) 0,75 

Métodos de adquisición de 
resultados de aprendizaje 
(de – a, porcentaje) 

Aprendizaje guiado 
aprendizaje 

independiente 

Actividades de 

evaluación 

3 (17 %) 12 (66 %) 3 (17 %) 

Estado del módulo 
(obligatorio/electivo) 

Obligatorio 

Objetivo del módulo 
(descripción) 

Presenta a los alumnos los entornos básicos de la cocina, tanto domésticos 

como profesionales. Describe los diferentes tipos de cocinas profesionales, las 

funciones clave y las similitudes y diferencias básicas en la distribución y el flujo 

de trabajo, garantizando un conocimiento esencial de los procedimientos 

eficientes y seguros. 

 

Términos clave 

Cocina doméstica; Cocina profesional; Tipos de cocinas profesionales (p. ej., 

cocina de restaurante, cocina de hotel, cocina de catering, cocina institucional, 

cocina de comisariato); Brigada de cocina; Funciones y responsabilidades 

especializadas en la cocina; Diferencias y similitudes entre una cocina doméstica 

y una cocina profesional 

 

Aplicación de habilidades 
en entornos simulados o 
del mundo real 

Los alumnos revisan gráficos visuales y explicaciones textuales que muestran 

cómo se organizan las cocinas domésticas y profesionales. En casa o en su lugar 

de trabajo, pueden identificar las zonas principales (p. ej., almacenamiento, 

preparación, cocción, limpieza) y recordar cómo una distribución adecuada 

contribuye a la seguridad. Pueden comparar la configuración de su propia 

cocina con la de las cocinas profesionales típicas, describiendo posibles mejoras 

(como reorganizar las herramientas para facilitar el acceso). Al reconocer el 

funcionamiento de cada área, los alumnos comprenden cómo crear o mantener 

un flujo de trabajo más eficiente en entornos familiares. 
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Literatura y recursos 
didácticos específicos 
recomendados para la 
implementación del 
módulo 

Materiales recomendados: 

▪ Baden-Powell, Charlotte. 2005. “Guía de diseño de cocinas para 

arquitectos”. Historia de la cocina; Tipos de cocinas; Planificación . Elsevier. 

▪ Bahar, Caroly. 2017. “La Brigada de Cocina”. En Culinary Turn (eds. Nicolaj 

van der Meulen y Jörg Wiesel). transcripción Verlag. 

▪ BCcampus. 2014. “Trabajando en la industria de servicios de 

alimentación”. Atributos personales y profesionalismo; Ocupaciones en 

servicios de alimentación; Comunicación laboral y trabajo en equipo; 

Organización y autogestión. LibreTexts. 

▪ Instituto Culinario de América. 2001. El chef profesional . Wiley. 

▪ Hayes, David K., Allisha A. Miller y Jack D. Ninemeier. 2011. El gerente de 

cocina profesional . 1.ª ed. Pearson. 

▪ Martin, Mary Anne y Michael Classens. 2022. “Perspectiva: Trabajo 

alimentario doméstico”. En Estudios de la Alimentación: Materia, 

Significado, Movimiento (eds. David Szanto, Amanda Di Battista e Irena 

Knezevic). Food Studies Press. 

▪ Ratch, M., et al. 2013. Kit complementario de habilidades esenciales para la 

formación en oficios culinarios . LibreTexts. 

▪ Regán, Iliana. 2017. En Culinary Turn (eds. Nicolaj van der Meulen y Jörg 

Wiesel). transcripción Verlag. 

▪ Robert H. Woods. 2006. Gestión de recursos humanos en la hostelería. 4.ª 

ed. Instituto Educativo, Asociación Americana de Hoteles y Alojamiento. 

▪ Rützler, Hanni y Wolfgang Reiter. 2017. “La cocina del futuro”. En Culinary 

Turn (eds. Nicolaj van der Meulen y Jörg Wiesel). transcripción Verlag. 

▪ Surmann, Antonia. 2017. “La evolución del diseño de cocinas”. En Culinary 

Turn (eds. Nicolaj van der Meulen y Jörg Wiesel). transcripción Verlag. 

 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

cocina de casa 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Describe la estructura, el propósito y las características clave de una cocina doméstica como un espacio 

funcional de preparación de alimentos. 

▪ Explicar el flujo de trabajo básico y la organización de las tareas en una cocina doméstica, incluidos los 

procesos de preparación de alimentos, cocción y limpieza. 

▪ Identificar los factores ambientales que inciden en la cocción en una cocina doméstica (por ejemplo, 

espacio, distribución y limitaciones de tiempo). 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Este conjunto de resultados de aprendizaje se imparte mediante sesiones MOOC asincrónicas con breves 

vídeos instructivos, explicaciones textuales y ejemplos basados en escenarios. Los alumnos ven 

demostraciones sobre la distribución y el flujo de trabajo de una cocina doméstica y, posteriormente, 

reflexionan examinando su propia configuración. Los cuestionarios interactivos y las propuestas de debate 

fomentan la autoevaluación. Los instructores seleccionan los recursos y mantienen la plataforma, mientras 

que los alumnos participan de forma independiente, aplicando el contenido a situaciones reales (por 

ejemplo, reorganizando su espacio de cocina). Este enfoque fomenta la comprensión práctica de las 

operaciones básicas de la cocina doméstica sin necesidad de la supervisión de un instructor en directo. 
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Unidades de 

aprendizaje/temas 

1.1.1 VIDEOCLAVE: INTRODUCCIÓN A LA COCINA CASERA. 

1.1.2 LECTURA: ORGANIZACIÓN Y FLUJO DE TRABAJO BÁSICO. 

1.1.3 ACTIVIDAD: AUTOEVALUACIÓN DE DISTRIBUCIÓN DE COCINA, 

ALMACENAMIENTO Y FLUJO DE TRABAJO. 

1.1.4 EVALUACIÓN: ELEMENTOS ESENCIALES DE LA COCINA DEL HOGAR. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

La evaluación es principalmente asincrónica e incluye cuestionarios breves de autoevaluación (p. ej., para 

identificar flujos de trabajo correctos), breves ejercicios de reflexión (p. ej., para describir cómo los alumnos 

reorganizaron su propia cocina) y preguntas basadas en escenarios donde los alumnos demuestran 

comprensión de las limitaciones de espacio y tiempo. Por ejemplo: un cuestionario sobre las características 

clave de la cocina doméstica, seguido de una tarea de reflexión escrita donde los alumnos suben un breve 

párrafo o un comentario fotográfico que muestre cómo aplican las recomendaciones de distribución o 

almacenamiento en casa. La puntuación se basa en la precisión de los cuestionarios y en la exhaustividad y 

relevancia de las reflexiones. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

cocina profesional 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Describe el propósito y los objetivos operativos de una cocina profesional, como la eficiencia, la 

velocidad y el servicio de grandes cantidades de alimentos. 

▪ Explicar la importancia de la organización del flujo de trabajo en una cocina profesional, incluida la 

separación de tareas en zonas clave: preparación, cocción, servicio y limpieza. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Los alumnos exploran la organización y los objetivos operativos de una cocina profesional mediante 

videotutoriales pregrabados, gráficos y casos prácticos, todos alojados en la plataforma MOOC. Los 

materiales de lectura estructurados destacan la eficiencia y la zonificación del flujo de trabajo. La 

responsabilidad de los instructores incluye mantener el contenido digital actualizado y proporcionar 

retroalimentación automatizada o basada en la retroalimentación. Los alumnos progresan a su propio ritmo, 

completando cuestionarios y tareas breves de escritura (por ejemplo, diseñar la distribución ideal de una 

cocina profesional). Las actividades interactivas de autoevaluación verifican la comprensión de la velocidad, 

la escala y la división del trabajo en las cocinas profesionales. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

1.2.1 VIDEOCLAVE: PROPÓSITO Y OBJETIVOS DE UNA COCINA PROFESIONAL. 

1.2.2 VIDEO CONFERENCIA: ORGANIZACIÓN DEL FLUJO DE TRABAJO. 

1.2.3 LECTURA: GESTIÓN DE LA VELOCIDAD Y LA CALIDAD. 

1.2.4 ESCENARIO: ALMUERZO CON MUCHA PRISA. 

1.2.5 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS DE COCINA PROFESIONAL. 
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Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Los alumnos completan cuestionarios automatizados sobre las zonas de trabajo (preparación, cocción, 

servicio) y breves tareas de escritura que describen la distribución ideal de una cocina profesional. Pueden 

responder a preguntas basadas en escenarios (p. ej., "Durante una hora punta de almuerzo, ¿qué ajustes del 

flujo de trabajo son cruciales?") y reciben puntuaciones automáticas o basadas en listas de verificación. 

Ejemplo de evaluación: se les pide a los alumnos que proporcionen una foto o un vídeo de internet de la 

distribución profesional de una cocina en una breve actividad de respuesta libre. La evaluación se centra en la 

claridad de la justificación de la zonificación y la comprensión de los objetivos de eficiencia y velocidad. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Diferentes tipos de cocina profesional 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar diferentes tipos de cocinas profesionales (por ejemplo, cocinas de hoteles, cocinas de 

restaurantes, cocinas de catering, cocinas de comisariatos, cocinas institucionales). 

▪ Explique las características y funciones clave de cada tipo, incluida su escala, flujo de trabajo operativo y 

clientela objetivo. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Impartida íntegramente mediante un enfoque asíncrono en línea, esta sección utiliza miniclases dinámicas, 

infografías etiquetadas y tablas comparativas para ilustrar diferentes tipos de cocina (restaurante, catering, 

hotel, etc.). Se anima a los alumnos a contrastar estos entornos mediante cuestionarios multimedia y 

ejercicios prácticos (por ejemplo, relacionar flujos de trabajo con tipos de cocina). La función del profesorado 

se centra principalmente en el diseño de contenido y la retroalimentación automatizada. Los alumnos son 

responsables de navegar por los materiales de forma independiente, autoevaluar sus conocimientos y 

participar en la retroalimentación opcional para profundizar en su comprensión. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

1.3.1 VIDEOCLAVE: VISIÓN GENERAL DE LOS TIPOS DE COCINAS. 

1.3.2 LECTURA: MATICES OPERATIVOS. 

1.3.3 ACTIVIDAD: IDENTIFICACIÓN DEL TIPO DE COCINA. 

1.3.4 EVALUACIÓN: RECONOCIENDO TIPOS DE COCINAS. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones incluyen cuestionarios multimedia que relacionan los tipos de cocina (p. ej., hotel vs. 

catering) con sus características operativas distintivas. Los alumnos también presentan respuestas breves a 

escenarios (p. ej., "¿Qué tipo de cocina es más adecuada para la preparación de comidas a gran escala con 

personal limitado?"). Las puntuaciones automatizadas de los cuestionarios miden el reconocimiento de las 

características distintivas, mientras que las respuestas a los escenarios se califican centrándose en la correcta 
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identificación, justificación y relevancia. Si se utilizan foros de discusión entre pares, los alumnos pueden 

aclarar o criticar el razonamiento de los demás antes de la entrega final. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Diferentes roles en una cocina profesional 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar los roles clave en una cocina profesional, incluidos los puestos de brigada tradicionales. 

▪ Describa las responsabilidades y el alcance del trabajo para diferentes puestos, como Garde Manger, 

Entremetier, Saucier / Rôtisseur y Pâtissier. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Esta sección se imparte mediante presentaciones narradas y módulos de texto que describen las funciones 

clave de la brigada de cocina. Los alumnos ven demostraciones específicas de cada función (p. ej., tareas de 

Garde Manger) y completan ejercicios de asociación o cuestionarios de opción múltiple para comprobar su 

comprensión. Los instructores proporcionan la estructura y supervisan la plataforma, mientras que los 

alumnos gestionan su propio horario de estudio. Se les puede pedir que diseñen un plan de turnos hipotético 

o que asignen tareas a cada miembro de la brigada, lo que refuerza la comprensión. Este método, guiado por 

el alumno y basado en escenarios, garantiza una experiencia práctica con las funciones profesionales de la 

cocina. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

1.4.1 VIDEO CONFERENCIA: LA BRIGADA DE LA COCINA. 

1.4.2 LECTURA: RESPONSABILIDADES Y ALCANCE DEL TRABAJO DE COCINA. 

1.4.3 ESCENARIO: ¿QUIÉN HACE QUÉ EN LA COCINA? 

1.4.4 EVALUACIÓN: ROLES PROFESIONALES EN LA COCINA. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones se centran en ejercicios de emparejamiento o cuestionarios de opción múltiple (p. ej., 

"¿Qué tareas corresponden a un Garde Manger?"). Los alumnos también crean un miniplan de personal o un 

breve horario de turnos basado en escenarios, aplicando el conocimiento del rol de cada miembro de la 

brigada. Los instructores o los sistemas MOOC de retroalimentación automatizada evalúan la corrección y la 

integridad: la claridad de los límites de roles, la correcta delegación de tareas y la justificación de cómo estas 

tareas contribuyen a la eficiencia de la cocina. Esto garantiza tanto la retención de datos como la aplicación 

práctica de los conceptos de la brigada. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 
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plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Diferencias y similitudes entre una cocina doméstica y una cocina profesional 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Explique el propósito y la escala de la preparación de alimentos en una cocina doméstica frente a una 

cocina profesional. 

▪ Describe las diferencias en la eficiencia del flujo de trabajo entre una cocina doméstica y una cocina 

profesional. 

▪ Identificar las similitudes en los procesos fundamentales de preparación de alimentos, como picar, 

mezclar y cocinar, entre ambos tipos de cocina. 

▪ Explicar cómo la distribución de la cocina y los recursos disponibles influyen en las prácticas culinarias 

tanto en el hogar como en el ámbito profesional. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Mediante videos asincrónicos, infografías y tareas de reflexión, los alumnos comparan las cocinas domésticas 

con las profesionales en términos de escala, flujo de trabajo y disponibilidad de recursos. Las actividades 

incluyen breves preguntas de reflexión (p. ej., "Enumera tres diferencias principales en las exigencias de 

eficiencia"), seguidas de cuestionarios rápidos. La función del instructor es mantener los recursos 

actualizados y facilitar los foros de discusión asincrónicos, si se utilizan; los alumnos son responsables de 

revisar los materiales, completar las tareas y aplicar los conocimientos a su propio entorno culinario. Este 

método destaca la continuidad desde la cocina doméstica a pequeña escala hasta las operaciones 

profesionales de gran volumen. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

1.5.1 VIDEOCLAVE: COMPARACIÓN DE ENTORNOS. 

1.5.2 LECTURA: DISEÑO Y FACTORES DE RECURSOS. 

1.5.3 ACTIVIDAD: COMPARACIÓN DE ESCENARIOS. 

1.5.4 EVALUACIÓN: COMPARACIÓN DE COCINAS. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Los cuestionarios evalúan el conocimiento de las diferencias en el flujo de trabajo, mientras que las tareas 

reflexivas incitan a los alumnos a enumerar tres distinciones principales en cuanto a las exigencias de 

eficiencia o las limitaciones de recursos. Un ejemplo de actividad: los alumnos comparan fotos de una 

instalación doméstica sencilla con las de una cocina profesional a gran escala y, a continuación, presentan 

respuestas breves por escrito analizando la disponibilidad de recursos, la lógica del flujo de trabajo y el uso 

del equipo. Los cuestionarios automatizados verifican la comprensión de las distinciones fundamentales; las 

presentaciones escritas o multimedia se evalúan centrándose en la profundidad de la comparación y la 

claridad de la explicación. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 
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Módulo 2: Seguridad e higiene en la cocina 

Nombre del módulo Seguridad e higiene en la cocina 

Código del módulo M02 

Cualificaciones de los 
instructores que participan 
en la impartición del 
módulo 

Condiciones del personal:  

▪ al menos el nivel 4 del MEC o equivalente en el marco nacional de 

cualificaciones del perfil correspondiente 

▪ cualificaciones para trabajar con estudiantes adultos, de conformidad con 

las normas reglamentarias nacionales 

 

Alcance del módulo (ECTS) 0.5 

Métodos de adquisición de 
resultados de aprendizaje 
(de – a, porcentaje) 

Aprendizaje guiado 
aprendizaje 

independiente 

Actividades de 

evaluación 

3 (23 %) 8 (62 %) 2 (15 %) 

Estado del módulo 
(obligatorio/electivo) 

Obligatorio 

Objetivo del módulo 
(descripción) 

Describe protocolos esenciales para la seguridad e higiene en la cocina, 

abordando el reconocimiento de peligros, la limpieza personal y los pasos 

fundamentales de manipulación de alimentos que mantienen las condiciones 

sanitarias. 

 

Términos clave 

Principios de seguridad en el trabajo; Protocolos de seguridad en el trabajo; 

HACCP; Preparación para emergencias; Ergonomía y prevención de lesiones; 

Importancia de la higiene personal; Riesgos de contaminación en la cocina; 

Principios de saneamiento; Gestión de alérgenos; Control de temperatura 

 

Aplicación de habilidades 
en entornos simulados o 
del mundo real 

A través de materiales didácticos, los alumnos reconocen peligros comunes 

(objetos afilados, superficies calientes, resbalones) y recuerdan prácticas de 

seguridad sencillas. En casa o en el trabajo, pueden examinar su entorno para 

identificar entornos de riesgo (como pasillos desordenados o suelos mojados) y 

reiterar las pautas para el manejo correcto de cuchillos, la toma de temperatura 

y el lavado de manos. Al explicar y aplicar estos principios de forma sistemática 

en la cocina diaria, refuerzan la comprensión de las operaciones seguras e 

higiénicas en la cocina. 

 

Literatura y recursos 
didácticos específicos 
recomendados para la 
implementación del 
módulo 

Materiales recomendados: 

▪ BCcampus. 2014. Seguridad alimentaria, saneamiento e higiene personal . 

LibreTexts. 

▪ BCcampus. 2014. Seguridad laboral en la industria alimentaria . LibreTexts. 

▪ Bolton, Declan J. y Bláithín Maunsell. 2004. Directrices para el control de la 

seguridad alimentaria en restaurantes europeos . Departamento de 

Seguridad Alimentaria, Teagasc – Centro Nacional de Alimentación. 
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▪ Borda, D., et al. 2020. Seguridad alimentaria europea: mapeo de prácticas 

alimentarias críticas y diferencias culturales . Universidad Metropolitana de 

Oslo. 

▪ FoodDrinkEurope. 2023. Directrices sobre cultura de seguridad alimentaria 

. FoodDrinkEurope. 

▪ Gangiah, Sasi. 2022. “Ergonomía Ambiental”. Calor y Confort Térmico; 

Ventilación y Humedad; Ruido y su Efecto en la Salud Laboral; Iluminación 

en Cocinas. AOSIS Publishing. 

▪ Griffith, CJ, y D. Worsfold. 1994. “Aplicación del sistema HACCP a las 

prácticas de preparación de alimentos en cocinas domésticas”. Food 

Control , 5 (3). 

▪ Marriott, Norman G., M. Wes Schilling y Robert B. Gravani. Principios de 

higiene alimentaria: un texto con base científica . 2018. Springer. 

▪ Mortimore, Sara y Carol Wallace. 2013. HACCP: Un enfoque práctico . 

Springer. 

▪ Motarjemi, Yasmine y Huub Lelieveld. 2014. Gestión de la inocuidad 

alimentaria: Una guía práctica para la industria alimentaria . Prensa 

académica. 

▪ Ratch, M., et al. 2013. Kit complementario de habilidades esenciales para la 

formación en oficios culinarios . LibreTexts. 

▪ Sprenger, Richard. 2008. Manual de seguridad alimentaria. 26ª edición, 

Highfield Company Limited. 

 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Seguridad en la cocina 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Explicar la importancia de la seguridad en el trabajo para garantizar un entorno de cocina libre de 

riesgos. 

▪ Identifique los peligros comunes en la cocina, como herramientas afiladas, riesgos eléctricos, peligros de 

incendio y superficies mojadas. 

▪ Describir los protocolos de seguridad para prevenir accidentes, incluida la prevención de incendios, el 

almacenamiento seguro, el mantenimiento regular, el uso adecuado de ropa protectora y la operación 

segura del equipo. 

▪ Enumere los pasos correctos a seguir en caso de una emergencia, incluidos los tipos de accidentes y los 

procedimientos básicos de primera respuesta. 

▪ Resumir los principios de la ergonomía para reducir los riesgos de lesiones asociados con tareas 

repetitivas, levantamiento y mala postura. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Este conjunto de resultados de aprendizaje se imparte en un entorno MOOC totalmente asincrónico, con 

videos cortos que ilustran peligros comunes (p. ej., herramientas afiladas, pisos mojados) y protocolos de 

seguridad adecuados (p. ej., prevención de incendios, manejo seguro de equipos). Las guías textuales 

describen la ergonomía en el lugar de trabajo y los procedimientos de emergencia. Los estudiantes siguen 

lecciones basadas en escenarios, como la respuesta a un percance simulado en la cocina, para practicar la 

identificación de riesgos y la aplicación de las medidas de seguridad correctas. Los instructores mantienen y 

actualizan los materiales digitales, mientras que los estudiantes completan módulos a su propio ritmo de 
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forma independiente. Las evaluaciones automatizadas y los espacios opcionales para compartir 

retroalimentación refuerzan conceptos clave (p. ej., uso de equipo de protección, mantenimiento de áreas de 

trabajo ordenadas). Este enfoque permite a los estudiantes asimilar las mejores prácticas de seguridad y 

reflexionar sobre la configuración personal de la cocina sin intervención inmediata del instructor. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

2.1.1 VIDEO CONFERENCIA: IMPORTANCIA DE LA SEGURIDAD EN EL TRABAJO. 

2.1.2 LECTURA: IDENTIFICACIÓN Y PREVENCIÓN DE PELIGROS. 

2.1.3 ACTIVIDAD: DETECCIÓN DE PELIGROS. 

2.1.4 ACTIVIDAD: AUTOCOMPROBACIÓN ERGONÓMICA. 

2.1.5 EVALUACIÓN: ELEMENTOS ESENCIALES DE SEGURIDAD EN LA COCINA. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

La evaluación consiste en cuestionarios automatizados sobre reconocimiento de peligros (p. ej., identificar 

imágenes de cuchillos afilados y sin filo, peligros de incendio, superficies resbaladizas) y breves respuestas a 

escenarios que prueban los procedimientos de emergencia. Un ejemplo de escenario: "Se produce un 

incendio eléctrico cerca de la estación de preparación de alimentos, ¿qué pasos se toman primero?". Los 

alumnos deben describir la secuencia correcta (p. ej., apagar el interruptor principal, usar el extintor 

correcto) y estas respuestas se evalúan automáticamente. Otro ejemplo: una minitarea reflexiva en la que los 

alumnos fotografían su propia cocina y anotan las mejoras de seguridad (p. ej., instalar tapetes 

antideslizantes). Las evaluaciones se basan en la conformidad con los protocolos recomendados, la claridad 

de los pasos y la minuciosidad en la mitigación de riesgos. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Higiene en la cocina 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Explicar el papel de la higiene personal para prevenir la contaminación de los alimentos y garantizar la 

seguridad en la cocina. 

▪ Identificar los posibles riesgos de higiene en una cocina, incluidas las prácticas inadecuadas de limpieza, 

almacenamiento y manipulación de alimentos. 

▪ Describe el proceso correcto para mantener un ambiente de cocina limpio y desinfectado, centrándose 

en herramientas, superficies de trabajo, ventilación y áreas de almacenamiento. 

▪ Explicar cómo los alérgenos pueden contaminar los alimentos y describir medidas teóricas para la 

gestión de alérgenos. 

▪ Describir la importancia del control de la temperatura en el almacenamiento y la preparación de 

alimentos para garantizar la seguridad alimentaria. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

La higiene en la cocina se enseña mediante sesiones de aprendizaje electrónico asincrónicas compuestas por 

videoconferencias (p. ej., higiene personal, control de alérgenos), lecturas interactivas sobre protocolos de 
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limpieza y listas de verificación prácticas (p. ej., tareas diarias de desinfección). Los alumnos realizan 

ejercicios digitales basados en escenarios, como la gestión de riesgos de contaminación cruzada, para 

practicar la identificación de peligros y la especificación de acciones correctivas. Los instructores seleccionan 

cuidadosamente estos módulos y proporcionan retroalimentación automatizada o basada en listas de 

verificación sobre los cuestionarios y los escenarios presentados. Los alumnos trabajan de forma 

independiente, programando su estudio en función de otras actividades. Los ejercicios de autoevaluación 

periódicos (p. ej., tareas de control de temperatura) permiten a los alumnos aplicar la teoría a entornos de 

cocina reales, verificando los métodos correctos de desinfección, ventilación y almacenamiento, a la vez que 

desarrollan una mentalidad de higiene rigurosa. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

2.2.1 VIDEO CONFERENCIA: HIGIENE PERSONAL Y RIESGOS DE 

CONTAMINACIÓN. 

2.2.2 VIDEOCLAVE: LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN. 

2.2.3 VIDEO CONFERENCIA: MANEJO DE ALÉRGENOS Y CONTROL DE 

TEMPERATURA. 

2.2.4 LECTURA: RIESGOS DE CONTAMINACIÓN EN LA COCINA. 

2.2.5 ACTIVIDAD: LISTA DE VERIFICACIÓN DE DESINFECCIÓN. 

2.2.6 ESCENARIO: IDENTIFICACIÓN DE FALLAS DE HIGIENE. 

2.2.7 LECTURA: CONSEJOS DE SEGURIDAD SOBRE ALÉRGENOS. 

2.2.8 ACTIVIDAD: REGISTROS DE CONTROL DE TEMPERATURA. 

2.2.9 LECTURA: FALLAS COMUNES DE HIGIENE (ESTUDIOS DE CASOS). 

2.2.10 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS DE HIGIENE EN LA COCINA. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones incluyen cuestionarios centrados en los procedimientos de limpieza correctos, los rangos 

críticos de temperatura y el manejo de alérgenos. Los alumnos responden a preguntas de opción múltiple (p. 

ej., "¿Qué programa de desinfección es el más adecuado para las tablas de cortar que se utilizan con aves 

crudas?") y se les plantean preguntas basadas en escenarios que evalúan su capacidad de toma de 

decisiones, como responder a un incidente con alérgenos reportado. Además, una breve actividad reflexiva 

requiere que los alumnos documenten un plan de higiene cotidiano; por ejemplo, elaborar un programa que 

incluya la frecuencia del lavado de manos, la desinfección de superficies, la manipulación de sobras y el 

etiquetado de los alimentos almacenados. La puntuación se basa en la precisión de los datos (temperaturas, 

pasos de limpieza), además de la profundidad y el realismo de cada plan de higiene. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

 

 

https://www.mcchef.eu/


  

 
  

Pro. No.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 
32 

Website: https://www.mcchef.eu/  

Módulo 3: Menaje básico de cocina 

Nombre del módulo Menaje básico de cocina 

Código del módulo M03 

Cualificaciones de los 
instructores que participan 
en la impartición del 
módulo 

Condiciones del personal:  

▪ al menos el nivel 4 del MEC o equivalente en el marco nacional de 

cualificaciones del perfil correspondiente 

▪ cualificaciones para trabajar con estudiantes adultos, de conformidad con 

las normas reglamentarias nacionales 

 

Alcance del módulo (ECTS) 0.5 

Métodos de adquisición de 
resultados de aprendizaje 
(de – a, porcentaje) 

Aprendizaje guiado 
aprendizaje 

independiente 

Actividades de 

evaluación 

3 (21 %) 8,5 (61 %) 2,5 (18 %) 

Estado del módulo 
(obligatorio/electivo) 

Obligatorio 

Objetivo del módulo 
(descripción) 

Familiariza a los estudiantes con los utensilios de cocina básicos (utensilios, 

cuchillos, electrodomésticos, utensilios de cocina y vajilla) para que puedan 

describir su uso principal, principios de manipulación y métodos sencillos de 

mantenimiento. 

 

Términos clave 
Utensilios; Cuchillos; Electrodomésticos de cocina; Batería de cocina; Vajilla 

 

Aplicación de habilidades 
en entornos simulados o 
del mundo real 

Los alumnos leen resúmenes de las características de cada herramienta y 

descubren las recomendaciones de cuidado (p. ej., limpieza adecuada o 

almacenamiento seguro). En un entorno real o simulado, como su propia 

cocina, identifican diferentes utensilios de cocina, explican su función típica y 

verifican los métodos de manejo adecuados. Por ejemplo, pueden etiquetar sus 

propios utensilios de forma que reflejen su mejor uso (p. ej., "cuchillo de chef" 

para picar, "colador" para escurrir). Al recordar estos consejos en sus tareas 

cotidianas, demuestran una mayor comprensión del manejo y la organización 

adecuados de las herramientas. 

 

Literatura y recursos 
didácticos específicos 
recomendados para la 
implementación del 
módulo 

Materiales recomendados: 

▪ Abu Al-Rub, Fahmi, Penélope Shibhab, Safwan Abu Al-Rub y Paola Pittia. 

2019. Diseño y Construcción de Locales de Alimentación. Libros 

electrónicos de GAVIN. 

▪ BCcampus. 2015. Corte y procesamiento de carne para servicios de 

alimentación . LibreTexts. 

▪ Ettlinger, Steve y Robert Strimban. 2001. El libro de utensilios de cocina. 

Barnes & Noble. 

▪ Labensky, Sarah R., Alan Hause y Priscilla Martel. 2018. On Cooking: Un 

libro de texto de fundamentos culinarios . 6.ª ed. Pearson. 
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▪ Naranđa, A. 2024. Habilidades básicas de cocina: un manual para capacitar 

a los participantes en la realización de tareas sencillas en la profesión de 

cocinero . Pučko otvoreno učilište Čakovec. 

▪ ODCTE. 2019. Equipos en una cocina comercial . CareerTech. 

▪ Ratch, M., et al. 2013. Kit complementario de habilidades esenciales para la 

formación en oficios culinarios . LibreTexts. 

 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Herramientas básicas de cocina 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar herramientas básicas de cocina de uso común, como espátulas, batidores, peladores y pinzas, 

y describir sus funciones. 

▪ Explicar la importancia de seleccionar la herramienta adecuada para tareas específicas en la preparación 

de alimentos. 

▪ Describe la importancia del almacenamiento adecuado de las herramientas de cocina y su importancia 

en términos de disponibilidad al momento de cocinar. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Este conjunto se imparte principalmente mediante aprendizaje electrónico asíncrono en una plataforma 

MOOC específica. Los alumnos ven videos demostrativos concisos y estudian materiales ilustrados que 

describen la función y el uso correcto de cada herramienta. Las tareas basadas en escenarios, como la 

combinación de utensilios con pasos específicos de cocina, refuerzan la comprensión práctica. Los 

instructores son responsables de crear y actualizar estos recursos digitales, así como de proporcionar 

retroalimentación automatizada o basada en listas de verificación en los cuestionarios. Los alumnos avanzan 

a su propio ritmo, completando breves reflexiones sobre cómo se podría usar o guardar cada herramienta en 

su cocina. Este enfoque fomenta la práctica autónoma y fomenta un dominio sólido de los utensilios 

esenciales para la cocina diaria. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

3.1.1 VIDEOCLAVE: UTENSILIOS ESENCIALES. 

3.1.2 LECTURA: ALMACENAMIENTO Y DISPONIBILIDAD. 

3.1.3 ACTIVIDAD: MINI-CUESTIONARIO DE SELECCIÓN DE HERRAMIENTAS. 

3.1.4 EVALUACIÓN: HERRAMIENTAS BÁSICAS DE COCINA. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

La evaluación suele consistir en cuestionarios asincrónicos en los que los alumnos identifican herramientas 

específicas (p. ej., espátulas, batidores, peladores) a partir de imágenes o breves descripciones textuales, 

combinadas con tareas basadas en escenarios que les incitan a seleccionar la herramienta adecuada para un 

paso de cocina determinado (como dar la vuelta a un panqueque en lugar de remover una salsa). Los 

ejercicios de reflexión adicionales pueden requerir que los alumnos describan cómo reorganizaron las 

herramientas en sus propias cocinas para optimizar su disponibilidad, documentándolo con fotos o breves 

declaraciones escritas. Los cuestionarios automatizados miden la precisión de los alumnos en el 

reconocimiento y la función, mientras que las respuestas reflexivas se centran en la claridad, la practicidad y 

la integridad. Este enfoque combinado verifica no solo la familiaridad del alumno con los utensilios, sino 

también su capacidad para aplicar estos conceptos en contextos culinarios reales o simulados. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 
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como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

cuchillos 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Enumere los tipos de cuchillos de cocina (por ejemplo, cuchillo de chef, cuchillo para pelar, cuchillo de 

pan) y sus usos específicos en la preparación de alimentos. 

▪ Describe las partes de un cuchillo (hoja, mango, virola, espiga) y su importancia en el rendimiento y el 

manejo del cuchillo. 

▪ Explicar las técnicas teóricas básicas para el manejo seguro de cuchillos, incluido el agarre, los 

movimientos de corte y el almacenamiento. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

La instrucción se desarrolla mediante videotutoriales pregrabados, lecturas interactivas y cuestionarios de 

autoevaluación en un entorno en línea asincrónico. Los instructores proporcionan pautas claras sobre la 

selección, el agarre y los movimientos de corte adecuados del cuchillo, complementados con demostraciones 

visuales de prácticas de manejo seguro. Los alumnos examinan gráficos que detallan la anatomía del cuchillo 

y responden a preguntas basadas en situaciones, como identificar el cuchillo correcto para rebanar pan o 

filetear pescado. Al progresar de forma independiente, los alumnos asimilan los principios clave de seguridad 

antes de cualquier práctica. Los instructores facilitan foros de discusión en línea opcionales y se aseguran de 

que el contenido se actualice periódicamente para mantener su relevancia. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

3.2.1 VIDEOCLAVE: TIPOS DE CUCHILLOS DE COCINA. 

3.2.2 LECTURA: ANATOMÍA Y MANEJO DEL CUCHILLO. 

3.2.3 ACTIVIDAD: IDENTIFICAR EL CUCHILLO CORRECTO. 

3.2.4 EVALUACIÓN: CUCHILLOS Y SEGURIDAD. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Los alumnos primero completan ejercicios de asociación y cuestionarios de opción múltiple sobre la 

anatomía y el uso de los cuchillos (p. ej., asociar un cuchillo de chef para cortar verduras, un cuchillo de pan 

para rebanar pan), lo que refuerza sus conocimientos teóricos. Posteriormente, pueden presentar respuestas 

breves por escrito que expliquen la importancia de una forma correcta de la hoja o detallen las prácticas de 

seguridad para el manejo y almacenamiento de cuchillos. Siempre que sea posible, los alumnos pueden 

ofrecer una breve demostración, como un video corto o una secuencia de fotos de internet, que muestre el 

agarre correcto, los movimientos de corte estables y el almacenamiento seguro. Los sistemas automatizados 

de retroalimentación de los MOOC verifican que el alumno identifique con precisión los tipos de cuchillos, 

reconozca sus aplicaciones adecuadas y respete los principios fundamentales de seguridad. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 
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plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Electrodomésticos de cocina comunes 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar electrodomésticos de cocina comunes (por ejemplo, licuadoras, batidoras, procesadores de 

alimentos, tostadoras) y describir sus funciones en la preparación de alimentos. 

▪ Explicar la importancia del uso y mantenimiento correcto de los electrodomésticos para garantizar la 

eficiencia y la seguridad. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Estos resultados se imparten en un formato totalmente asincrónico con breves videos instructivos, materiales 

digitales y ejercicios basados en casos prácticos que ilustran el uso correcto de los electrodomésticos y su 

mantenimiento rutinario. Los instructores seleccionan el contenido y publican ejemplos de solución de 

problemas (por ejemplo, por qué una licuadora podría sobrecalentarse o cómo limpiarla a fondo). Los 

alumnos exploran la función de cada electrodoméstico resolviendo situaciones reales en la cocina, como 

elegir el electrodoméstico adecuado para hacer puré de sopa o para batir masa. Mediante cuestionarios y 

preguntas de reflexión, demuestran su comprensión de la eficiencia, la seguridad y el cuidado. La función 

principal del instructor es supervisar el entorno en línea y proporcionar retroalimentación mediante tareas 

automatizadas o evaluadas por el instructor. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

3.3.1 VIDEOCLAVE: INTRODUCCIÓN A LOS ELECTRODOMÉSTICOS COMUNES. 

3.3.2 LECTURA: INSTRUCCIONES DE USO Y MANTENIMIENTO. 

3.3.3 ACTIVIDAD: SOLUCIÓN DE PROBLEMAS EN ELECTRODOMÉSTICOS. 

3.3.4 EVALUACIÓN: CONOCIMIENTOS SOBRE EL USO DEL APARATO. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Para confirmar sus conocimientos sobre electrodomésticos, los alumnos realizan breves cuestionarios que 

relacionan los electrodomésticos (p. ej., licuadoras, batidoras, tostadoras) con sus funciones principales y los 

protocolos de mantenimiento habituales (limpieza y funcionamiento seguro). Las preguntas basadas en 

escenarios pueden describir un fallo en un electrodoméstico (como una licuadora sobrecalentada o un 

procesador de alimentos atascado), y los alumnos deben identificar las causas probables y proponer medidas 

preventivas. También pueden elaborar un breve registro de mantenimiento o un programa de limpieza para 

sus electrodomésticos más utilizados, que se evalúa centrándose en la claridad, la frecuencia de las tareas y 

la atención a la seguridad. Esto garantiza que los alumnos comprendan el funcionamiento teórico de los 

electrodomésticos y las estrategias prácticas de mantenimiento. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 
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Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Utensilios de cocina comunes 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Enumere los tipos de utensilios de cocina comunes (por ejemplo, cacerolas, sartenes, ollas, bandejas 

para hornear) y sus funciones. 

▪ Explique cómo los diferentes materiales (por ejemplo, acero inoxidable, hierro fundido, revestimientos 

antiadherentes) afectan el rendimiento de la cocción y la calidad de los alimentos. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Los módulos en línea asincrónicos presentan a los alumnos diversas ollas, sartenes y utensilios de cocina 

especiales mediante presentaciones multimedia y lecturas guiadas. Los instructores ofrecen explicaciones 

paso a paso sobre cómo combinar el tipo de utensilio con la técnica de cocción (por ejemplo, sartenes para 

saltear rápidamente, ollas para cocer a fuego lento). Los cuestionarios basados en situaciones reales retan a 

los alumnos a seleccionar los utensilios de cocina adecuados para diferentes recetas, haciendo hincapié en 

factores como la distribución del calor y el cuidado de los materiales. Los alumnos asumen la responsabilidad 

de aplicar estos conocimientos en sus propios entornos culinarios, reflexionando sobre cómo la selección 

adecuada de utensilios de cocina puede mejorar la eficiencia y los resultados. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

3.4.1 VIDEOCLAVE: TIPOS DE UTENSILIOS DE COCINA. 

3.4.2 LECTURA: MATERIALES Y RENDIMIENTO DE LOS BATERÍAS DE COCINA. 

3.4.3 ACTIVIDAD: COMBINAR LOS UTENSILIOS DE COCINA CON LA TAREA. 

3.4.4 EVALUACIÓN: UTENSILIOS DE COCINA ESENCIALES. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

La evaluación comienza con un cuestionario de selección en el que los alumnos deben comparar diversas 

ollas y sartenes (p. ej., cacerolas, sartenes, ollas soperas) con métodos de cocción específicos, como freír, 

cocer a fuego lento o saltear. También pueden presentar breves reflexiones por escrito sobre los materiales 

de los utensilios de cocina (p. ej., acero inoxidable vs. hierro fundido) y cómo estas diferencias influyen en la 

conducción del calor y el resultado de la cocción. Las tareas basadas en escenarios pueden incitar a los 

alumnos a identificar qué sartén se adapta mejor a una receta de ejemplo, y se calificará el razonamiento 

correcto sobre el control del calor, los requisitos de tamaño y las instrucciones de cuidado. Estas actividades 

combinadas verifican que los alumnos puedan distinguir con precisión los tipos de utensilios de cocina y 

tomar decisiones informadas según las técnicas de cocción y las necesidades del plato. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 
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Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Vajilla común 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar diferentes tipos de vajilla (por ejemplo, platos, cuencos, vasos, cubiertos) y sus funciones al 

servir la comida. 

▪ Explicar la importancia de la selección de la vajilla en función del tipo de comida y el contexto 

gastronómico. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Mediante demostraciones grabadas y tablas de referencia, esta sección se imparte íntegramente mediante 

lecciones asincrónicas que destacan la variedad de platos, cuencos, vasos y utensilios necesarios para el 

servicio. Los alumnos interactúan con videos que muestran la disposición de las mesas para diversos tipos de 

comidas y practican la asignación de la vajilla correcta a diferentes contextos gastronómicos (por ejemplo, 

tazones hondos frente a platos de ensalada). Los instructores desarrollan estos recursos y proporcionan 

retroalimentación automatizada, lo que garantiza que los alumnos comprendan la importancia de una vajilla 

adecuada tanto en su presentación estética como en su función práctica. Los alumnos refuerzan los nuevos 

conocimientos realizando tareas cortas, como diseñar una disposición básica de mesa para un menú 

específico y reflexionar sobre las razones de sus elecciones. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

3.5.1 VIDEO CONFERENCIA: CATEGORÍAS DE VAJILLA. 

3.5.2 LECTURA: SELECCIÓN DE LA VAJILLA PARA LA OCASIÓN. 

3.5.3 EVALUACIÓN: COMBINACIÓN DE VAJILLA. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Para evaluar el conocimiento de la vajilla, los alumnos realizan pruebas donde asignan los cubiertos, platos y 

cuencos adecuados a diferentes platos (por ejemplo, colocar un plato hondo en lugar de uno de ensalada). 

Las indicaciones basadas en escenarios pueden describir un menú de cena formal, incitando a los alumnos a 

preparar una mesa adecuada y justificar brevemente sus elecciones (por ejemplo, la ubicación de los vasos, la 

disposición de los tenedores o el uso de platos especiales). Cuando las plataformas lo permitan, los alumnos 

pueden subir fotos o diagramas de simulacros de mesas para que el instructor o sus compañeros los evalúen. 

Las evaluaciones se centran en la exactitud (colocar cada plato con la vajilla adecuada) y la comprensión del 

protocolo en la mesa, lo que garantiza que los alumnos puedan aplicar los conocimientos teóricos a 

situaciones prácticas. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 
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Módulo 4: Identificación, preprocesamiento y almacenamiento de 

ingredientes comúnmente utilizados en la cocina 

Nombre del módulo 
Identificación, preprocesamiento y almacenamiento de ingredientes 
comúnmente utilizados en la cocina. 

Código del módulo M04 

Cualificaciones de los 
instructores que participan 
en la impartición del 
módulo 

Condiciones del personal:  

▪ al menos el nivel 4 del MEC o equivalente en el marco nacional de 

cualificaciones del perfil correspondiente 

▪ cualificaciones para trabajar con estudiantes adultos, de conformidad con 

las normas reglamentarias nacionales 

 

Alcance del módulo (ECTS) 1.0 

Métodos de adquisición de 
resultados de aprendizaje 
(de – a, porcentaje) 

Aprendizaje guiado 
aprendizaje 

independiente 

Actividades de 

evaluación 

5 (20 %) 15 (60 %) 5 (20 %) 

Estado del módulo 
(obligatorio/electivo) 

Obligatorio 

Objetivo del módulo 
(descripción) 

Guía a los estudiantes para reconocer los ingredientes cotidianos (frutas, 

verduras, carnes, lácteos, cereales) y describe los enfoques estándar de 

preprocesamiento y almacenamiento que ayudan a conservar la frescura, la 

calidad y la seguridad. 

 

Términos clave 

Etiquetas de alimentos; Verduras; Frutas; Hierbas; Especias; Carnes; Pescado; 

Granos; Pastas; Productos lácteos; Productos congelados comunes; Productos 

secos comunes; Productos enlatados comunes 

 

Aplicación de habilidades 
en entornos simulados o 
del mundo real 

Tras repasar las lecciones sobre la clasificación de productos, la lectura de 

etiquetas de alimentos y la distinción entre las condiciones correctas de 

almacenamiento, los alumnos interpretan estas prácticas en casa o en la 

despensa del trabajo. Pueden examinar cómo se colocan los alimentos crudos y 

cocinados en su refrigerador, repetir qué alimentos requieren envases 

herméticos o refrigeración, y describir la manipulación básica, como lavar o 

pelar los productos. Al revisar constantemente las fechas de caducidad y rotar 

las existencias, profundizan su comprensión de cómo evitar el desperdicio y 

prevenir la contaminación. 

 

Literatura y recursos 
didácticos específicos 
recomendados para la 
implementación del 
módulo 

Materiales recomendados: 

▪ Instituto Culinario de América. 2001. El chef profesional . Wiley. 

▪ Elgersma, Marie, et al. 2024. Etiquetado de alimentos en la UE: Informe 

especial. Unión Europea. 

▪ Fellows, P. 2000. “Tecnología de procesamiento de alimentos: Principios y 

práctica”. Preparación de materia prima . CRC Press. 
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▪ Ingram, Christine. 2010. La Enciclopedia Mundial de Ingredientes de 

Cocina. Casa Hermes. 

▪ Le Cordon Bleu. 2000. Fundamentos de cocina: La referencia ilustrada 

completa de ingredientes, equipo, términos y técnicas . Houghton Mifflin 

Harcourt. 

▪ McGee, Harold. 2004. Sobre la comida y la cocina: La ciencia y la tradición 

culinaria . Edición revisada. Scribner. 

▪ Myhrvold, Nathan, Chris Young y Maxime Bilet. 2011. Cocina modernista: 

el arte y la ciencia de la cocina . The Cooking Lab. 

▪ Naranđa, A. 2024. Habilidades básicas de cocina: un manual para capacitar 

a los participantes en la realización de tareas sencillas en la profesión de 

cocinero . Pučko otvoreno učilište Čakovec. 

▪ Potter, Norman N., y Joseph H. Hotchkiss. 1999. Ciencia de los alimentos . 

5ª ed. Springer. 

▪ Ratch, M., et al. 2013. Kit complementario de habilidades esenciales para la 

formación en oficios culinarios . LibreTexts. 

▪ Thibodeaux, William R. y Randy Cheramie. 2022. Fundamentos culinarios. 

LibreTexts. 

 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

etiquetas de alimentos 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar los componentes clave de las etiquetas de los alimentos, incluida la información nutricional, 

las listas de ingredientes, las fechas de vencimiento y las advertencias sobre alérgenos. 

▪ Explique la diferencia entre las etiquetas "Consumir preferentemente antes de" y "Consumir 

preferentemente antes de", incluido su impacto en la seguridad, la calidad y el consumo de los 

alimentos. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Los alumnos adquieren estos conocimientos mediante módulos en línea asincrónicos que incluyen videos 

cortos, infografías y materiales de lectura interactivos que explican las etiquetas, las fechas de caducidad, la 

información nutricional y las advertencias sobre alérgenos comunes. Los instructores seleccionan los recursos 

digitales, mientras que los alumnos navegan de forma independiente, completando cuestionarios y 

miniescenarios (por ejemplo, comparar dos paquetes de alimentos). Metodológicamente, se hace hincapié 

en la aplicación práctica: los alumnos publican breves reflexiones o fotos de etiquetas que encuentran en 

casa, analizando su correcta interpretación y la gestión de la vida útil, asegurándose de que comprendan 

cómo leer las etiquetas con precisión y apliquen este conocimiento al seleccionar y almacenar ingredientes. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

4.1.1 VIDEO CONFERENCIA: INTRODUCCIÓN A LAS ETIQUETAS DE LOS 

ALIMENTOS. 

4.1.2 LECTURA: INTERPRETACIÓN DE LOS DETALLES DE LA ETIQUETA. 

4.1.3 EVALUACIÓN: COMPRENSIÓN DE ETIQUETAS. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Los alumnos completan cuestionarios de identificación de etiquetas con imágenes de envases reales; deben 

identificar fechas de caducidad, información nutricional y advertencias sobre alérgenos. A continuación, 

realizan una breve tarea hipotética (por ejemplo, comparar dos productos con diferente vida útil y explicar 
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cuál usar primero). Una tarea reflexiva puede incitar a los alumnos a fotografiar una etiqueta de su propia 

despensa, interpretar sus símbolos y comentar posibles ajustes de almacenamiento. La evaluación 

automatizada se centra en la precisión de la lectura de etiquetas, la claridad de razonamiento y la correcta 

aplicación del principio FIFO (primero en entrar, primero en salir). 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Verduras y frutas 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar las verduras de uso común en la cocina, describiendo sus características, cualidades 

gastronómicas, necesidades de preprocesamiento y necesidades de almacenamiento. 

▪ Identificar frutas comúnmente utilizadas en la cocina, describiendo sus características, cualidades 

gastronómicas, necesidades de preprocesamiento y necesidades de almacenamiento. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

La instrucción se realiza principalmente mediante aprendizaje electrónico asincrónico, que combina videos 

demostrativos sobre la manipulación de productos frescos y lecturas concisas sobre las variaciones 

estacionales y las propiedades nutricionales. Los instructores ofrecen recursos seleccionados, incluyendo 

gráficos sobre las frutas y verduras más comunes. Los alumnos exploran tareas basadas en escenarios (por 

ejemplo, decidir el almacenamiento correcto de bayas o tubérculos) y suben una foto corta (opcional) o un 

video en línea (enlace) del proceso de preparación adecuado. Este enfoque centrado en el alumno fomenta la 

práctica en casa. Los instructores realizan un seguimiento mediante cuestionarios digitales y generan 

conversaciones basadas en la retroalimentación si se necesitan aclaraciones. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

4.2.1 VIDEO CLASE: IDENTIFICACIÓN DE FRUTAS Y VERDURAS COMUNES. 

4.2.2 VIDEOCLAVE: MÉTODOS DE LIMPIEZA Y PREPROCESAMIENTO. 

4.2.3 LECTURA: ALMACENAMIENTO Y MADURACIÓN. 

4.2.4 ESCENARIO: EVITAR EL DETERIORO. 

4.2.5 AUTOCOMPROBACIÓN: PASOS PARA LA MANIPULACIÓN DEL PRODUCTO. 

4.2.6 ACTIVIDAD: REGISTRO DE ALMACENAMIENTO. 

4.2.7 EVALUACIÓN: CONCEPTOS BÁSICOS DE FRUTAS Y VERDURAS. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Los cuestionarios basados en escenarios presentan diferentes productos agrícolas (p. ej., verduras de hoja 

verde, tubérculos) junto con un breve plan de cocina, que requiere que los alumnos elijan los pasos de 

preprocesamiento adecuados (lavado, corte, pelado) y los métodos de almacenamiento adecuados. Una 

breve reflexión escrita podría pedir a los alumnos que describan cómo almacenan ciertas frutas o verduras en 

casa y cómo garantizan su frescura (p. ej., controlando la humedad en el cajón de las verduras). Los 

instructores o los sistemas automatizados evalúan la precisión en la identificación de los riesgos de deterioro, 

los rangos de temperatura recomendados y la conformidad con las prácticas de manipulación segura. 
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Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Hierbas y especias 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar las hierbas comúnmente utilizadas en la cocina, describiendo sus características, cualidades 

gastronómicas, necesidades de preprocesamiento y necesidades de almacenamiento. 

▪ Identificar las especias comúnmente utilizadas en la cocina, describiendo sus características, cualidades 

gastronómicas, necesidades de preprocesamiento y necesidades de almacenamiento. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Se imparte en línea y a su propio ritmo mediante breves videos explicativos, tablas de características de 

hierbas y especias, y cuestionarios interactivos que relacionan hierbas o especias específicas con platos 

adecuados. Los instructores actualizan periódicamente los ejemplos, garantizando contextos culinarios 

relevantes. Los alumnos deben probar u oler diversas hierbas y especias en sus cocinas y luego publicar 

breves reflexiones sobre el aroma, el almacenamiento o consejos de manipulación. Los recursos digitales 

destacan los indicadores de frescura, la calidad y el almacenamiento seguro. La participación del instructor es 

mínima, pero brinda apoyo, y se centra en la retroalimentación para tareas basadas en escenarios (por 

ejemplo, crear una mezcla básica de condimentos). 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

4.3.1 VIDEO CONFERENCIA: INTRODUCCIÓN A LAS HIERBAS Y ESPECIAS. 

4.3.2 LECTURA: CONSEJOS DE MANIPULACIÓN Y ALMACENAMIENTO. 

4.3.3 EVALUACIÓN: HIERBAS Y ESPECIAS ESENCIALES. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Un ejercicio de asociación puede relacionar hierbas específicas (albahaca, romero) o especias (pimentón, 

comino) con su uso ideal o recomendaciones de almacenamiento (p. ej., recipientes herméticos, lugar fresco 

y oscuro). Los alumnos pueden realizar un microproyecto en el que seleccionarán, fotografiarán y etiquetarán 

algunas hierbas o especias, comentando sus indicadores de frescura y los platos típicos con los que maridan 

bien. La evaluación basada en listas de verificación evalúa la capacidad de los alumnos para reconocer las 

variantes de especias, proponer un almacenamiento correcto y garantizar la calidad (p. ej., comprobando la 

decoloración o la humedad). 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 
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Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Carne y pescado 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar los tipos de carne comúnmente utilizados en la cocina, describiendo sus características, 

cualidades gastronómicas, necesidades de preprocesamiento y necesidades de almacenamiento. 

▪ Identificar los tipos de pescado comúnmente utilizados en la cocina, describiendo sus características, 

cualidades gastronómicas, necesidades de preprocesamiento y necesidades de almacenamiento. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Este conjunto se imparte de forma asincrónica, con el apoyo de videos que muestran la manipulación segura 

y las técnicas esenciales de preparación (por ejemplo, deshuesar pescado o recortar carne). Las lecturas 

aclaran los requisitos de control de temperatura, los riesgos de contaminación cruzada y las mejores prácticas 

de almacenamiento. Los instructores asignan tareas según el escenario, como identificar señales de frescura 

o métodos seguros de descongelación, mientras los alumnos completan minicuestionarios que evalúan el 

reconocimiento de los cortes y las temperaturas de cocción recomendadas. Se pueden utilizar foros de 

discusión entre pares para abordar las variaciones culturales en los cortes y las tradiciones culinarias. La 

función del instructor es seleccionar recursos precisos, supervisar la plataforma y proporcionar 

retroalimentación basada en listas de verificación sobre las respuestas a los escenarios. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

4.4.1 VIDEOCLAVE: TIPOS DE CARNES Y PESCADOS. 

4.4.2 VIDEOCLAVE: PREPROCESAMIENTO Y SEGURIDAD. 

4.4.3 LECTURA: REQUISITOS DE ALMACENAMIENTO ADECUADO. 

4.4.4 ESCENARIO: PASOS DE MANEJO SEGURO. 

4.4.5 AUTOCOMPROBACIÓN: COMPARACIÓN DE CORTES. 

4.4.6 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS DE CARNE Y PESCADO. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones suelen consistir en cuestionarios de opción múltiple sobre técnicas correctas de 

descongelación, temperaturas internas seguras de cocción y prevención de la contaminación cruzada. Los 

alumnos también responden a preguntas basadas en situaciones hipotéticas (p. ej., "Tienes pollo crudo y 

pescado descongelado, ¿cómo los guardas en el refrigerador para evitar la contaminación?"). Opcionalmente, 

un registro de reflexión podría permitirles anotar cualquier observación real al comprar o almacenar carne o 

pescado. La puntuación se basa en la claridad del razonamiento, el cumplimiento de las normas de seguridad 

alimentaria y la integridad de las respuestas. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 
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Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Arroces, cereales, legumbres y pastas 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar los Arroces, cereales, legumbres comúnmente utilizados en la cocina, describiendo sus 

características, cualidades gastronómicas, necesidades de preprocesamiento y necesidades de 

almacenamiento. 

▪ Identificar las pastas comúnmente utilizadas en la cocina, describiendo sus características, cualidades 

gastronómicas, necesidades de preprocesamiento y necesidades de almacenamiento. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Los alumnos participan en una combinación de videoconferencias breves y lecturas concisas sobre tipos de 

cereales, variedades de pasta y buenas prácticas de almacenamiento. Metodológicamente, la instrucción 

incluye cuestionarios basados en situaciones: por ejemplo, los alumnos deben seleccionar el cereal o la pasta 

adecuados para un plato determinado o identificar cómo almacenar cada uno para mantener su frescura. Los 

instructores mantienen el contenido digital, ofrecen retroalimentación ocasional y animan a los participantes 

a compartir fotos o notas breves sobre cómo almacenan y preparan los cereales en casa. Este enfoque 

asincrónico fomenta la autonomía del alumno a la vez que desarrolla una comprensión fundamental de los 

ingredientes básicos. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

4.5.1 VIDEO CLASE: ARROCES, CEREALES, LEGUMBRES Y TIPOS DE PASTA. 

4.5.2 LECTURA: CONSEJOS DE PREPROCESAMIENTO Y ALMACENAMIENTO. 

4.5.3 ACTIVIDAD: SELECCIÓN DE MÉTODOS DE COCCIÓN. 

4.5.4 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS DE GRANOS Y PASTAS. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Un breve cuestionario en línea pide a los alumnos que clasifiquen diferentes granos (p. ej., arroz vs. quinoa) 

según sus métodos de almacenamiento correctos (recipientes herméticos, ambiente fresco y seco). Un 

ejemplo podría describir un hogar que almacena varias variedades de pasta y solicitar un sistema de rotación 

seguro, invitándolos a demostrar el método FIFO o anotar las fechas de caducidad. Como minitareas 

opcionales, pueden subir fotos de la organización de su despensa, que se calificará mediante una lista de 

verificación que enfatiza el etiquetado preciso y las medidas correctas de control de humedad o prevención 

de plagas. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 
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Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Productos lácteos 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar los productos lácteos comúnmente utilizados en la cocina, describiendo sus características y 

cualidades gastronómicas. 

▪ Identificar los productos lácteos comúnmente utilizados en la cocina, describiendo sus necesidades de 

preprocesamiento y almacenamiento. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Este conjunto se basa en módulos electrónicos asíncronos que incluyen explicaciones en video sobre las 

categorías de productos lácteos, infografías sobre los requisitos de temperatura y breves descripciones 

textuales sobre la manipulación segura (p. ej., cómo prevenir el deterioro). Los alumnos realizan tareas 

hipotéticas, como identificar zonas seguras de refrigeración para la leche, el queso y la mantequilla, y 

ejercicios de reflexión para detectar la frescura o las señales de deterioro. Los instructores ofrecen espacios 

en línea para recibir retroalimentación, responder preguntas y realizar cuestionarios automatizados para 

comprobar datos clave (p. ej., fechas de caducidad y consideraciones sobre alérgenos). El rol del alumno es 

aplicar las directrices en casa, observando envases reales y conversando sobre el almacenamiento seguro con 

sus compañeros si es necesario. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

4.6.1 VIDEO CLASE: IDENTIFICACIÓN DE PRODUCTOS LÁCTEOS COMUNES. 

4.6.2 LECTURA: PAUTAS DE PREPROCESAMIENTO Y ALMACENAMIENTO. 

4.6.3 ACTIVIDAD: LECTURA DE ETIQUETAS DE LÁCTEOS. 

4.6.4 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS DE PRODUCTOS LÁCTEOS. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Los alumnos realizan pruebas de conocimientos sobre los tipos de lácteos (leche, queso, yogur, etc.), los 

rangos críticos de temperatura y las fechas de caducidad y de consumo preferente. Una pregunta basada en 

un escenario puede evaluar su respuesta ante un cartón de leche parcialmente abierto y próximo a caducar, 

lo que les obliga a planificar su uso o eliminación. También pueden completar una hoja de trabajo reflexiva, 

documentando cómo organizan los diferentes productos lácteos en su refrigerador. Las listas de verificación 

automatizadas o evaluadas por el instructor resaltan la precisión en la manipulación segura, el control de la 

frescura del producto y la prevención de la contaminación cruzada. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Productos congelados 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar los productos congelados comúnmente utilizados en la cocina, describiendo sus 

características y cualidades gastronómicas. 
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▪ Identificar los productos congelados comúnmente utilizados en la cocina, describiendo sus necesidades 

de preprocesamiento y almacenamiento. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

La instrucción se imparte mediante videos a la carta que ilustran las técnicas adecuadas de congelación, 

descongelación y envasado, complementados con módulos de texto que describen los tiempos de 

almacenamiento recomendados. Los instructores gestionan la plataforma en línea y diseñan tareas basadas 

en escenarios donde los alumnos deben decidir los métodos óptimos de congelación (por ejemplo, elegir el 

envase correcto para filetes de pescado) o recomendar procedimientos seguros de descongelación. Las 

comprobaciones automatizadas y las breves reflexiones garantizan que los alumnos interioricen las mejores 

prácticas. El formato asíncrono les permite probar estrategias en sus propios congeladores e informar sobre 

cualquier dificultad u observación, lo que fomenta la aplicación directa en el mundo real. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

4.7.1 VIDEO CONFERENCIA: PRODUCTOS CONGELADOS DE USO COMÚN. 

4.7.2 LECTURA: MANIPULACIÓN Y DESCONGELACIÓN. 

4.7.3 EVALUACIÓN: CONOCIMIENTOS TÉCNICOS SOBRE MERCANCÍAS 

CONGELADAS. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Un cuestionario interactivo requiere que los alumnos seleccionen el envase ideal para congelar (p. ej., sellado 

al vacío, bolsas para congelar), las estrategias de etiquetado correctas (fecha, nombre del producto) y los 

métodos de descongelación recomendados. Las tareas de escenario presentan posibles dilemas en la 

organización del congelador (p. ej., mezclar carne cruda con verduras), lo que motiva a los alumnos a 

proponer soluciones seguras. Una práctica opcional en casa les anima a congelar un producto pequeño (p. 

ej., una porción de sopa) y a registrar los pasos, con una evaluación basada en la integridad, el cumplimiento 

de las prácticas seguras y el etiquetado correcto. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Productos secos y enlatados 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar los productos secos comúnmente utilizados en la cocina, describiendo sus características, 

cualidades gastronómicas, necesidades de preprocesamiento y necesidades de almacenamiento. 

▪ Identificar los productos comúnmente enlatados en la cocina, describiendo sus características, 

cualidades gastronómicas, necesidades de preprocesamiento y necesidades de almacenamiento. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Los alumnos acceden a una sección dedicada del MOOC con lecturas concisas, imágenes y vídeos cortos que 

explican la estabilidad del producto, las temperaturas de almacenamiento correctas y cómo identificar daños 

en los productos (p. ej., latas oxidadas o envases rotos). Los cuestionarios basados en escenarios abordan la 
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rotación de existencias (FIFO - Primero en entrar, primero en salir) y las señales de peligro (latas abultadas). 

Los instructores publican ejemplos de tareas, como "Organiza tu despensa y anota las mejoras necesarias", 

para fomentar habilidades prácticas. La retroalimentación suele ser automática, con la opción de crear 

espacios de debate si los alumnos necesitan información adicional del instructor o de sus compañeros sobre 

problemas específicos de almacenamiento o condiciones inusuales del producto. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

4.8.1 VIDEO CLASE: INTRODUCCIÓN A LOS PRODUCTOS SECOS Y ENLATADOS. 

4.8.2 LECTURA: PREPROCESAMIENTO Y ALMACENAMIENTO. 

4.8.3 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS DE PRODUCTOS SECOS Y ENLATADOS. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Los cuestionarios de opción múltiple y de verdadero/falso evalúan la comprensión de los alumnos sobre la 

vida útil normal, las señales de daño del producto (latas abultadas, óxido) y el entorno adecuado para el 

almacenamiento a largo plazo. Los alumnos pueden completar una tarea de organización de la despensa: 

reorganizan sus productos secos y enlatados en casa, documentando mejoras como la implementación del 

método FIFO o el descarte de productos caducados. La puntuación se obtiene al demostrar conocimientos 

precisos (revisar envases dañados), así como su aplicación clara y práctica en las rutinas diarias de 

almacenamiento. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Módulo 5: Procedimientos tecnológicos para la preparación de 

alimentos 

Nombre del módulo Procedimientos tecnológicos para la preparación de alimentos 

Código del módulo M05 

Cualificaciones de los 
instructores que participan 
en la impartición del 
módulo 

Condiciones del personal:  

▪ al menos el nivel 4 del MEC o equivalente en el marco nacional de 

cualificaciones del perfil correspondiente 

▪ cualificaciones para trabajar con estudiantes adultos, de conformidad con 

las normas reglamentarias nacionales 

 

Alcance del módulo (ECTS) 0,75 

Métodos de adquisición de 
resultados de aprendizaje 
(de – a, porcentaje) 

Aprendizaje guiado 
aprendizaje 

independiente 

Actividades de 

evaluación 

4 (22 %) 11 (61 %) 3 (17 %) 
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Estado del módulo 
(obligatorio/electivo) 

Obligatorio 

Objetivo del módulo 
(descripción) 

Describe los métodos básicos de cocción, como hervir, hornear, saltear, asar a la 

parrilla, y destaca cómo el calor y la duración afectan los resultados de los 

alimentos, lo que garantiza una comprensión fundamental de las técnicas 

culinarias estándar. 

 

Términos clave 

Principios básicos de transferencia de calor en la cocina; Comprensión de las 

temperaturas de cocción y sus efectos en los alimentos; Métodos de cocción con 

calor húmedo y calor seco; Seguridad alimentaria en la cocina; Procedimientos 

comúnmente utilizados para preparar alimentos; Errores comunes en métodos 

de cocción seleccionados 

 

Aplicación de habilidades 
en entornos simulados o 
del mundo real 

Los alumnos revisan textos y recursos multimedia opcionales que explican los 

pasos clave de cada método de cocción y sus efectos típicos en la textura de los 

alimentos. En casa o en el trabajo, pueden comparar estas técnicas leyendo 

recetas u observando cómo reaccionan diferentes alimentos al calor (por 

ejemplo, cómo hervir ablanda las verduras y cómo saltearlas en aceite influye 

en su sabor). Al reconocer factores como el tiempo y la temperatura, refuerzan 

su comprensión de por qué ciertos métodos son adecuados para determinados 

alimentos, lo que permite una preparación más reflexiva e informada. 

 

Literatura y recursos 
didácticos específicos 
recomendados para la 
implementación del 
módulo 

Materiales recomendados: 

▪ BCcampus. 2015. Corte y procesamiento de carne para servicios de 

alimentación . LibreTexts. 

▪ Fellows, P. 2000. “Tecnología de procesamiento de alimentos: Principios y 

práctica”. Procesamiento por aplicación de calor, Procesamiento por 

eliminación de calor, Operaciones de posprocesamiento . CRC Press. 

▪ Le Cordon Bleu. 2000. Fundamentos de cocina: La referencia ilustrada 

completa de ingredientes, equipo, términos y técnicas . Houghton Mifflin 

Harcourt. 

▪ López-Alt, J. Kenji. 2015. El Laboratorio de Alimentos: Mejor cocina casera 

a través de la ciencia . Norton. 

▪ Naranđa, A. 2024. Habilidades básicas de cocina: un manual para capacitar 

a los participantes en la realización de tareas sencillas en la profesión de 

cocinero . Pučko otvoreno učilište Čakovec. 

▪ Nosrat, Samin. 2017. Sal, grasa, ácido, calor: Dominando los elementos de 

la buena cocina . Simon & Schuster. 

▪ Ratch, M., et al. 2013. Kit complementario de habilidades esenciales para la 

formación en oficios culinarios . LibreTexts. 

▪ Rodríguez-Velázquez, Sorangel. 2016. Química de la Cocina . Universidad 

Americana. 

▪ Sheppard, L y otros. 2021. Preparación de alimentos y nutrición: revisión 

ilustrada y práctica. PG en línea. 

▪ Thibodeaux, William R. y Randy Cheramie. 2022. Fundamentos culinarios. 

LibreTexts. 
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▪ Waters, Alice, Patricia Curtan y Kelsie Kerr. 2007. El arte de la comida 

sencilla: Notas, lecciones y recetas de una revolución deliciosa . Clarkson 

Potter. 

 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Introducción a los métodos de cocina profesional 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Definir términos culinarios fundamentales relacionados con la preparación de alimentos, como 

blanquear, escalfar, saltear y estofar. 

▪ Identificar diferentes tipos de transferencia de calor (conducción, convección, radiación) y sus efectos 

sobre los alimentos durante la cocción. 

▪ Describir las diferencias entre los métodos de cocción con calor seco y calor húmedo, incluidas sus 

aplicaciones en la preparación de alimentos. 

▪ Reconocer los principios clave de seguridad alimentaria, incluido el control adecuado de la temperatura 

y su impacto en la prevención del crecimiento bacteriano. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Esta sección se imparte principalmente mediante módulos de aprendizaje electrónico asincrónicos y vídeos 

instructivos cortos, donde los alumnos exploran métodos fundamentales de cocina (p. ej., hervir, freír, 

cocinar al vapor) junto con la tecnología de cocina pertinente. Los instructores seleccionan recursos digitales, 

incluyendo demostraciones y lecturas, y animan a los alumnos a reflexionar sobre el propósito y el uso típico 

de cada técnica. Los minicuestionarios basados en escenarios (p. ej., "¿Cuál es el mejor método para 

ablandar cortes de carne duros?") refuerzan los conceptos esenciales, mientras que los foros de discusión 

opcionales permiten a los alumnos comparar variaciones locales o culturales. La función del instructor es 

mantener y actualizar el contenido, ofrecer aclaraciones mediante retroalimentación automatizada o basada 

en listas de verificación, y fomentar la exploración a su propio ritmo. Los alumnos participan de forma 

independiente, viendo demostraciones y completando reflexiones guiadas o cuestionarios que evalúan su 

dominio de los métodos básicos de cocina profesional. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

5.1.1 VIDEOCLAVE: TÉRMINOS CULINARIOS FUNDAMENTALES. 

5.1.2 VIDEO CLASE: PRINCIPIOS DE TRANSFERENCIA DE CALOR. 

5.1.3 LECTURA: MÉTODOS DE CALOR SECO Y CALOR HÚMEDO. 

5.1.4 ACTIVIDAD: COMBINACIÓN DE MÉTODOS DE COCCIÓN. 

5.1.5 ESCENARIO: CONTROL DE TEMPERATURA EN LA PRÁCTICA. 

5.1.6 EVALUACIÓN: MÉTODOS DE COCCIÓN Y SEGURIDAD. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Los alumnos suelen completar cuestionarios basados en escenarios en los que eligen el método de cocción 

más adecuado (p. ej., vapor, freír, hornear) para un plato determinado, destacando criterios clave como la 

textura o el tiempo de cocción. Las preguntas de opción múltiple pueden evaluar su conocimiento de factores 

como el nivel de calor requerido o el equipo común (p. ej., seleccionar un wok para saltear). Además, las 

reflexiones breves por escrito pueden impulsar a los alumnos a analizar por qué un método específico es 

óptimo, examinando resultados como el sabor o la retención de nutrientes. Los cuestionarios automatizados 

miden la precisión del conocimiento y la comprensión correcta de los métodos básicos de cocina, mientras 

que los instructores utilizan listas de verificación sencillas para evaluar las justificaciones y reflexiones de los 

escenarios, verificando que los alumnos puedan reconocer y razonar sobre los procesos de cocina profesional 

en contextos reales o simulados. 
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Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Comprensión teórica de las técnicas culinarias. 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Enumere diferentes técnicas de cocción, como blanquear, escalfar, hervir, cocinar al vapor, freír, asar a 

la parrilla, hornear y estofar. 

▪ Explique cómo cada técnica de cocción afecta la textura, el sabor y el contenido de humedad de los 

alimentos. 

▪ Distinguir entre distintos métodos de cocción en función de su idoneidad para distintos alimentos (por 

ejemplo, cocinar al vapor para las verduras, asar a la parrilla para las carnes). 

▪ Resuma los errores comunes de cocción y sus efectos en la calidad de los alimentos, como cocinar 

demasiado, cocinar poco o un control inadecuado de la temperatura. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Este conjunto utiliza un enfoque asíncrono exhaustivo que combina explicaciones textuales, presentaciones 

multimedia y ejemplos prácticos (p. ej., cómo difiere la transferencia de calor al estofar y al asar a la parrilla). 

Los alumnos examinan diagramas paso a paso, exploran errores comunes de cocina e identifican medidas 

correctivas. Los instructores se aseguran de que todos los materiales de aprendizaje estén disponibles en 

línea, proporcionando cuestionarios formativos que requieren que los alumnos identifiquen elementos clave 

como rangos de temperatura, necesidades de equipo y consideraciones de seguridad. Los alumnos proceden 

de forma independiente, programando el estudio en función de sus obligaciones personales. Mediante 

preguntas basadas en escenarios, como explicar por qué cocinar al vapor conserva mejor los nutrientes que 

hervir, demuestran su dominio teórico, mientras que los instructores monitorean su progreso y abordan 

conceptos erróneos mediante retroalimentación automatizada o intervenciones oportunas. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

5.2.1 VIDEOCLAVE: RESUMEN DE TÉCNICAS COMUNES. 

5.2.2 VIDEO CONFERENCIA: EFECTOS SOBRE LA TEXTURA Y EL SABOR. 

5.2.3 LECTURA: ELEGIR LA TÉCNICA ADECUADA PARA DIFERENTES ALIMENTOS. 

5.2.4 ACTIVIDAD: ERRORES COMUNES Y SOLUCIONES. 

5.2.5 ESCENARIO: INFLUENCIAS CULTURALES EN LAS TÉCNICAS. 

5.2.6 LECTURA: CÓMO EVITAR LA COCCIÓN EXCESIVA O SUBCOCINADA. 

5.2.7 ACTIVIDAD: CONSTRUCCIÓN DE UN CUADRO DE REFERENCIA TÉCNICA. 

5.2.8 AUTOCOMPROBACIÓN: SECUENCIACIÓN DEL FLUJO DE TRABAJO. 

5.2.9 ACTIVIDAD: SOLUCIÓN DE PROBLEMAS DE UNA RECETA. 

5.2.10 ESCENARIO: PLATO MULTITÉCNICA. 

5.2.11 EVALUACIÓN: DOMINIO DE LA TÉCNICA COCINERA. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 
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Las evaluaciones suelen incluir cuestionarios estructurados centrados en conceptos teóricos avanzados, como 

la transferencia de calor al estofar en comparación con el salteado. Las tareas basadas en casos prácticos 

pueden describir un plato que salió mal (p. ej., una salsa demasiado cocida) y requerir que los alumnos 

diagnostiquen el error consultando principios teóricos (p. ej., un control incorrecto de la temperatura). Para 

confirmar la comprensión, los alumnos pueden elaborar breves ensayos explicando cómo ciertas técnicas (p. 

ej., el desglasado) influyen tanto en el sabor como en la textura. Las evaluaciones automatizadas o dirigidas 

por el instructor se centran en la exactitud de los detalles técnicos, la integridad en la identificación de las 

variables de cocción pertinentes (tiempo, humedad, equipo) y la capacidad de conectar la teoría con 

soluciones prácticas (p. ej., ajustar los rangos de temperatura o los medios de cocción). 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

 

 

Módulo 6: Principales tipos de comidas y sus características 

Nombre del módulo Principales tipos de comidas y sus características 

Código del módulo M06 

Cualificaciones de los 
instructores que participan 
en la impartición del 
módulo 

Condiciones del personal:  

▪ al menos el nivel 4 del MEC o equivalente en el marco nacional de 

cualificaciones del perfil correspondiente 

▪ cualificaciones para trabajar con estudiantes adultos, de conformidad con 

las normas reglamentarias nacionales 

 

Alcance del módulo (ECTS) 0,75 

Métodos de adquisición de 
resultados de aprendizaje 
(de – a, porcentaje) 

Aprendizaje guiado 
aprendizaje 

independiente 

Actividades de 

evaluación 

3 (18 %) 11 (64 %) 3 (18 %) 

Estado del módulo 
(obligatorio/electivo) 

Obligatorio 

Objetivo del módulo 
(descripción) 

Presenta varias categorías de comidas (desayuno, almuerzo, cena, aperitivos) y 

aclara los componentes típicos, los factores culturales y las consideraciones 

nutricionales básicas de estas comidas. 

 

Términos clave Desayuno: Almuerzo; Cena; Brunch; Aperitivo; Té. 
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Aplicación de habilidades 
en entornos simulados o 
del mundo real 

Mediante la lectura y comprobaciones sencillas de comprensión, los alumnos 

comprenden cómo varía la composición de las comidas según la hora del día. En 

su rutina diaria o en la cafetería del trabajo, pueden distinguir qué alimentos se 

utilizan habitualmente para comidas ligeras y cuáles para comidas más 

sustanciosas. Al mencionar ingredientes típicos (por ejemplo, cereales para el 

desayuno, almuerzos ricos en proteínas, cenas equilibradas), los alumnos 

demuestran que comprenden cómo la elección de comidas puede adaptarse a 

la hora del día, las preferencias culturales o los objetivos dietéticos. 

 

Literatura y recursos 
didácticos específicos 
recomendados para la 
implementación del 
módulo 

Materiales recomendados: 

▪ BCcampus. 2015. Técnicas modernas de repostería y postres emplatados . 

LibreTexts. 

▪ Callahan, Alice, Heather Leonard y Tamberly Powell. 2022. Nutrición: 

Ciencia y aplicación cotidiana . Lane Community College. 

▪ Camp, Charles. 1982. “La alimentación en la vida cotidiana”. American 

Quarterly 34 (3). 

▪ Giles, Luisa y Koomal Dhaliwal. 2024. Nutrición Humana . Universidad del 

Valle de Fraser. 

▪ Labensky, Sarah, et al. 2024. Sobre la cocina: Un libro de texto de 

fundamentos culinarios. 7.ª edición. Pearson. 

▪ McGee, Harold. 2004. Sobre la comida y la cocina: La ciencia y la tradición 

culinaria . Edición revisada. Scribner. 

▪ Naranđa, A. 2024. Habilidades básicas de cocina: un manual para capacitar 

a los participantes en la realización de tareas sencillas en la profesión de 

cocinero . Pučko otvoreno učilište Čakovec. 

▪ Ratch, M., et al. 2013. Kit complementario de habilidades esenciales para la 

formación en oficios culinarios . LibreTexts. 

▪ Thibodeaux, William R. y Randy Cheramie. 2022. Fundamentos culinarios. 

LibreTexts. 

▪ Ulijaszek, Stanley. 2024. “Antropología nutricional en el mundo”. Revista 

de Antropología Fisiológica 43. 

▪ van der Meulen, Nicolaj. 2017. "Enchapado de comida". En Culinary Turn 

(eds. Nicolaj van der Meulen y Jörg Wiesel). transcripción Verlag. 

 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Tipos y características del desayuno 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Define el concepto de desayuno y explica su papel como primera comida del día. 

▪ Identificar diferentes tipos de desayuno (por ejemplo, continental, inglés completo, americano, 

desayuno buffet) y describir sus componentes clave. 

▪ Explicar la importancia de equilibrar los componentes nutricionales (por ejemplo, proteínas, 

carbohidratos y grasas) en la preparación del desayuno. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 
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Este conjunto de resultados se imparte principalmente mediante módulos de aprendizaje electrónico 

asincrónicos con videoconferencias breves (p. ej., variaciones del desayuno en todo el mundo), lecturas 

digitales (conceptos básicos de nutrición) y minitareas basadas en escenarios (diseño de un menú de 

desayuno sencillo). Los instructores seleccionan estos materiales en la plataforma MOOC, actualizan los 

recursos y ofrecen apoyo. Los alumnos participan de forma independiente, viendo demostraciones de 

desayunos típicos y leyendo sobre su función nutricional. Posteriormente, publican breves reflexiones o 

propuestas de menú, vinculando la teoría (p. ej., la ingesta calórica recomendada) con ejemplos de la vida 

real. Este enfoque a su propio ritmo permite a los alumnos adaptarse a sus horarios mientras interactúan con 

materiales multimedia y debates opcionales para obtener retroalimentación adicional. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

6.1.1 VIDEO CLASE: INTRODUCCIÓN AL DESAYUNO. 

6.1.2 LECTURA: COMPONENTES Y NUTRICIÓN DEL DESAYUNO. 

6.1.3 ACTIVIDAD: EJEMPLOS DE PLANES DE DESAYUNO. 

6.1.4 EVALUACIÓN: ELEMENTOS ESENCIALES DEL DESAYUNO. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones incluyen breves cuestionarios de opción múltiple o de asociación que evalúan el 

conocimiento de los alumnos sobre los principales tipos de desayuno (continental, cocinado, opciones 

saludables) y su importancia nutricional. Las preguntas sobre escenarios pueden incitarles a elegir los 

ingredientes adecuados para un desayuno equilibrado, justificando sus elecciones en respuestas breves por 

escrito. La puntuación automática evalúa la precisión de los datos (p. ej., fuentes de proteínas frente a 

carbohidratos), mientras que las listas de verificación evalúan la lógica y la integridad. Opcionalmente, los 

alumnos diseñan un plan de desayuno diario para demostrar la aplicación de los conocimientos teóricos 

(control de porciones, variedad). 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Tipos y características del almuerzo 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Describir las características del almuerzo como comida principal, incluyendo su papel en diferentes 

contextos culturales y regionales. 

▪ Distinguir entre almuerzos ligeros, almuerzos de negocios y almuerzos de varios platos, identificando sus 

componentes y propósito. 

▪ Identificar las estructuras clave de las comidas y los estándares de porciones para el almuerzo, como 

entradas, platos principales y postres. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

La instrucción se imparte mediante lecciones asincrónicas basadas en video y texto que muestran diversos 

formatos de almuerzo (comidas ligeras, almuerzos de negocios, menús del día). Los instructores añaden 

ejemplos reales, desde opciones sencillas de cafetería hasta almuerzos de varios platos, para ilustrar las 
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porciones, las limitaciones de tiempo y los matices culturales. Los alumnos realizan ejercicios con escenarios 

(por ejemplo, adaptar el almuerzo para una entrega rápida en un restaurante) y publican sus respuestas en 

actividades de retroalimentación. El sistema automatizado proporciona aclaraciones sobre la composición de 

las comidas (equilibrio de proteínas y carbohidratos). Este enfoque flexible en línea fomenta el estudio 

autónomo: los alumnos ven o leen a su propio ritmo y luego profundizan su comprensión mediante tareas 

basadas en escenarios y debates opcionales entre compañeros. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

6.2.1 VIDEO CONFERENCIA: ALMUERZO ALREDEDOR DEL MUNDO. 

6.2.2 VIDEO CLASE: ESTRUCTURA DE LAS COMIDAS Y TAMAÑO DE LAS 

PORCIONES. 

6.2.3 LECTURA: PLANIFICACIÓN DEL MENÚ DEL ALMUERZO. 

6.2.4 ACTIVIDAD: DISEÑO DE ALMUERZO EQUILIBRADO. 

6.2.5 ESCENARIO: COSTUMBRES REGIONALES DEL ALMUERZO. 

6.2.6 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS DEL ALMUERZO. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Los cuestionarios automatizados evalúan a los alumnos sobre conceptos específicos del almuerzo, como los 

requerimientos nutricionales típicos del mediodía y el tamaño de las porciones. Desde una perspectiva más 

práctica, un escenario podría consistir en diseñar un menú de almuerzo rápido para oficinistas con mucha 

actividad, lo que requiere justificaciones breves por escrito centradas en ingredientes equilibrados y una 

preparación eficiente. La revisión por pares o la retroalimentación del instructor podrían destacar una 

planificación eficaz del menú (por ejemplo, platos fáciles de preparar, control de costos) y su adecuación a las 

convenciones establecidas para el almuerzo. Una reflexión final podría pedir a los alumnos que comparen 

una práctica cultural o regional de almuerzo, fomentando así la concienciación sobre las variaciones en el 

tamaño de las porciones y la estructura de las comidas a nivel mundial. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Tipos y características de la cena 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Explicar las características de la cena como última comida principal del día, incluyendo su significado 

social y gastronómico. 

▪ Describe diferentes tipos de cena (por ejemplo, formal, informal, estilo buffet, estilo familiar) y sus 

características principales. 

▪ Identificar el papel de los platos en la preparación de la cena, incluida la progresión desde los entrantes 

hasta los platos principales, postres y bebidas. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Este conjunto se aborda mediante unidades de aprendizaje electrónico asincrónico que incluyen breves 

charlas sobre costumbres en la cena (formales e informales), menús de muestra y consideraciones 
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nutricionales (cenas más copiosas vs. cenas más ligeras). Los instructores preparan lecturas seleccionadas y 

ejemplos de esquemas de comidas para ilustrar las diferencias clave (cenas de varios platos, servicio familiar). 

Los alumnos participan en tareas hipotéticas (por ejemplo, planificar una cena equilibrada para diferentes 

preferencias dietéticas) y presentan breves justificaciones sobre las porciones o los tiempos de cocción. El 

instructor proporciona contexto adicional, garantizando la precisión del contenido. Este método, a su propio 

ritmo, permite a los alumnos reflexionar sobre sus propias rutinas de cena, compararlas con los estándares 

recomendados y aplicar los conocimientos adquiridos a una planificación realista de las comidas. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

6.3.1 VIDEO CONFERENCIA: LA CENA COMO COMIDA PRINCIPAL FINAL. 

6.3.2 VIDEO CLASE: PROGRESIÓN DEL CURSO Y BEBIDAS. 

6.3.3 LECTURA: CENA FORMAL E INFORMAL. 

6.3.4 ACTIVIDAD: COMPARACIÓN DE TRADICIONES DE LA CENA. 

6.3.5 ESCENARIO: EMPAREJAMIENTO DE CURSOS. 

6.3.6 EVALUACIÓN: ELEMENTOS ESENCIALES PARA LA CENA. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Los cuestionarios de opción múltiple permiten confirmar el conocimiento de aspectos específicos de la cena, 

como la distribución calórica diaria recomendada o los métodos de cocción adecuados (asado, cocción a 

fuego lento). Las tareas basadas en escenarios piden a los alumnos que propongan un menú completo 

(entrante, plato principal y postre), explicando cómo cada parte se ajusta a las convenciones habituales de 

una cena (p. ej., entrante más ligero, plato principal más contundente). Las evaluaciones consideran la solidez 

nutricional, la coherencia de los ingredientes y el contexto cultural. Los alumnos también pueden publicar 

una breve reflexión sobre las diferencias entre las cenas formales y las comidas informales en casa, 

demostrando así una comprensión más profunda de la estructura y la función de las comidas. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 
Tipos y características de otras comidas : brunch, almuerzo, té y cena. 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Define comidas adicionales como el brunch, el almuerzo, el té y la cena, explicando su propósito y 

contexto. 

▪ Describe los componentes del brunch, incluida una combinación de elementos de desayuno y almuerzo, 

y su relevancia cultural. 

▪ Explicar la importancia de la cena como comida ligera por la noche, incluyendo sus componentes típicos 

y su papel en diferentes tradiciones culturales. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Miniconferencias asincrónicas y lecturas concisas describen comidas menos típicas, como el brunch o la 

merienda, explicando los orígenes culturales, las comidas típicas y la programación. Los instructores ofrecen 

guías ilustradas (p. ej., platos clásicos de brunch) y breves contenidos multimedia sobre servicios de té 
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tradicionales o variaciones de cenas. Los alumnos avanzan con estos materiales a su propio ritmo y luego 

abordan tareas basadas en escenarios (p. ej., diseñar un menú rápido para las once). La función del instructor 

es actualizar las referencias, moderar las preguntas y respuestas opcionales y garantizar que el material 

muestre diversos ejemplos culturales (como la merienda española o la merienda británica). Este modelo 

flexible permite a los alumnos descubrir nuevas tradiciones culinarias y adaptarlas a contextos gastronómicos 

reales. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

6.4.1 VIDEOCLAVE: BRUNCH, APERITIVO, TÉ Y CENA. 

6.4.2 LECTURA: COMIDAS HÍBRIDAS Y LIGERAS. 

6.4.3 ACTIVIDAD: PLANIFICACIÓN DE UN BRUNCH TEMÁTICO. 

6.4.4 ESCENARIO: SIGNIFICADO CULTURAL DEL TÉ/CENA. 

6.4.5 EVALUACIÓN: OTRAS COMIDAS BÁSICAS. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones suelen combinar cuestionarios breves que verifican las definiciones de las comidas (p. ej., 

distinguir entre brunch y almuerzo) con tareas basadas en escenarios: por ejemplo, describir una merienda 

adecuada o una cena ligera. Las respuestas automatizadas miden el conocimiento factual (alimentos 

comunes, horarios de servicio), mientras que las presentaciones breves, escritas o basadas en imágenes, 

evalúan la creatividad y la estructura de las comidas. Un ejercicio reflexivo podría incitar a los alumnos a 

compartir un ejemplo de su propia cultura o a proponer cómo adaptar un concepto de comida existente (p. 

ej., brunch) a los gustos locales. La retroalimentación del instructor o de los compañeros se centra en la 

corrección (horario de las comidas, platos típicos) y una adaptación cultural bien pensada. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Módulo 7: Recetas 

Nombre del módulo Recetas 

Código del módulo M07 

Cualificaciones de los 
instructores que participan 
en la impartición del 
módulo 

Condiciones del personal:  

▪ al menos el nivel 4 del MEC o equivalente en el marco nacional de 

cualificaciones del perfil correspondiente 

▪ cualificaciones para trabajar con estudiantes adultos, de conformidad con 

las normas reglamentarias nacionales 

 

Alcance del módulo (ECTS) 0.5 

Aprendizaje guiado 
aprendizaje 

independiente 

Actividades de 

evaluación 
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Métodos de adquisición de 
resultados de aprendizaje 
(de – a, porcentaje) 

3 (21 %) 7 (50 %) 4 (29 %) 

Estado del módulo 
(obligatorio/electivo) 

Obligatorio 

Objetivo del módulo 
(descripción) 

Ayuda a los estudiantes a identificar estructuras de recetas estándar 

(enumeración de ingredientes, medidas e instrucciones) y a comprender cómo 

leer o adaptar estas pautas para obtener resultados consistentes. 

 

Términos clave 

Recetas: Unidades de medida; Herramientas de medida; Ampliación de recetas; 

Reducción de recetas; Adaptación de recetas; Mise en place 

 

Aplicación de habilidades 
en entornos simulados o 
del mundo real 

Tras examinar recetas de muestra a su propio ritmo, los alumnos pueden 

repasar cualquier plato que deseen preparar en casa o en el trabajo. Identifican 

cada paso (recoger ingredientes, aplicar las instrucciones de cocción) y 

reconocen métodos para ajustar el tamaño de las porciones. Al reiterar los 

aspectos cruciales (como el tiempo total de cocción o la temperatura 

recomendada), confirman la comprensión de los procedimientos secuenciales. 

Esto les ayuda a ejecutar o modificar ligeramente las recetas con seguridad, lo 

que les facilita la planificación y preparación de comidas. 

 

Literatura y recursos 
didácticos específicos 
recomendados para la 
implementación del 
módulo 

Materiales recomendados: 

▪ Alhuser, Sonja. 2017. “Plan de recetas”. En Culinary Turn (eds. Nicolaj van 

der Meulen y Jörg Wiesel). transcripción Verlag. 

▪ BCcampus. 2014. “Gestión básica de cocina y servicios de alimentación”. 

Matemáticas profesionales . LibreTexts. 

▪ Blocker, Linda y Julia Hill. 2016. Matemáticas culinarias . Wiley. 

▪ Instituto Culinario de América. 2001. El chef profesional . Wiley. 

▪ Gaston, Marcy. 2020. Fundamentos de la preparación de alimentos . 1.ª ed . 

Cognella Incorporated. 

▪ Graham, Eunice. 2025. Matemáticas culinarias . Renton Technical College. 

▪ Labensky, Sarah, et al. 2024. Sobre la cocina: Un libro de texto de 

fundamentos culinarios. 7.ª edición. Pearson. 

▪ Naranđa, A. 2024. Habilidades básicas de cocina: un manual para capacitar 

a los participantes en la realización de tareas sencillas en la profesión de 

cocinero . Pučko otvoreno učilište Čakovec. 

▪ Ratch, M., et al. 2013. Kit complementario de habilidades esenciales para la 

formación en oficios culinarios . LibreTexts. 

▪ Rodríguez-Velázquez, Sorangel. 2016. Química de la cocina . Universidad 

Americana. 

▪ Thibodeaux, William R. y Randy Cheramie. 2022. Fundamentos culinarios. 

LibreTexts. 

 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Leyendo una receta 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 
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▪ Explicar la estructura y los componentes clave de una receta, incluidos los ingredientes, las cantidades, 

las instrucciones y los tiempos. 

▪ Interpretar la terminología culinaria y las abreviaturas que se encuentran comúnmente en las recetas. 

▪ Identificar las herramientas, los ingredientes y los pasos de preparación necesarios según una receta 

proporcionada. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Los alumnos reciben videoconferencias breves pregrabadas y módulos de texto ilustrados que detallan la 

estructura de las recetas (ingredientes, pasos, tiempos). Los instructores alojan estos recursos en una 

plataforma MOOC y proporcionan recetas de ejemplo (p. ej., sopas, platos principales sencillos) para ilustrar 

el formato estándar. Los alumnos trabajan de forma asincrónica, examinando los componentes de cada 

receta y siguiendo tareas basadas en escenarios (p. ej., identificar los pasos clave o señalar posibles 

dificultades). Los instructores mantienen y actualizan el contenido digital, supervisan las preguntas y 

respuestas, y ofrecen retroalimentación basada en listas de verificación. Los alumnos analizan las recetas a su 

propio ritmo y luego debaten o reflexionan sobre cómo unas instrucciones bien estructuradas pueden influir 

en los resultados de la cocina. Este enfoque promueve el aprendizaje independiente, a la vez que permite el 

apoyo del instructor y la interacción entre compañeros en sesiones opcionales de preguntas y respuestas. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

7.1.1 VIDEOCLEAGUE: ESTRUCTURA Y COMPONENTES CLAVE. 

7.1.2 LECTURA: INTERPRETACIÓN DE INSTRUCCIONES. 

7.1.3 ACTIVIDAD: PRÁCTICA DE ESCENARIO DE RECETA. 

7.1.4 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS PARA LA LECTURA DE UNA RECETA. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones suelen consistir en cuestionarios basados en escenarios que requieren que los alumnos 

detecten elementos que faltan o que no están claros en una receta (p. ej., "¿Qué paso vital no se especifica 

aquí?"). Las tareas escritas breves pueden incitarles a replantear los pasos clave de una receta para 

demostrar su comprensión. La puntuación automática confirma la exactitud de los datos, mientras que las 

listas de verificación evalúan la claridad y la integridad. Opcionalmente, los alumnos pueden compartir una 

receta favorita de casa, aclarando los pasos o ingredientes para demostrar que dominan la comprensión de 

las recetas. Los instructores o compañeros proporcionan retroalimentación sobre la precisión con la que se 

comunican esos pasos y si cada ingrediente o instrucción se transmite con claridad. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Medidas 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Describe la importancia de las medidas precisas para lograr resultados de cocción consistentes. 

▪ Identificar unidades de medida comunes utilizadas en recetas (por ejemplo, gramos, litros, cucharaditas, 

tazas y onzas). 
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▪ Explicar el uso adecuado de herramientas de medición, como balanzas, tazas medidoras y cucharas, en 

la preparación de alimentos. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Este conjunto de resultados se imparte mediante módulos concisos de aprendizaje electrónico y breves 

vídeos demostrativos que muestran medidas de peso y volumen (sistema métrico e imperial), incluyendo 

consejos sobre consistencia (p. ej., medición de harina). Los alumnos siguen un proceso asincrónico, 

revisando ejemplos de herramientas de medición estándar (tazas, cucharas, básculas) y luego realizando 

minitareas interactivas (p. ej., "Convertir 500 g a tazas" o "Encontrar la cuchara medidora correcta para 15 

ml"). Los instructores seleccionan vídeos, lecturas y cuestionarios de autoevaluación. Los alumnos controlan 

su propio ritmo y pueden practicar conversiones y técnicas de medición en casa. Si es necesario, publican 

preguntas en foros de discusión, donde los instructores o compañeros aclaran conversiones complejas. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

7.2.1 VIDEO CONFERENCIA: IMPORTANCIA DE LA PRECISIÓN. 

7.2.2 LECTURA: USO DE HERRAMIENTAS DE MEDICIÓN. 

7.2.3 ACTIVIDAD: CONVERSIÓN DE UNIDADES. 

7.2.4 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS DE MEDICIÓN. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Los cuestionarios de opción múltiple confirman el dominio de las conversiones de medidas (p. ej., gramos a 

onzas, cucharaditas a mililitros). Las tareas basadas en escenarios pueden presentar una receta parcial con un 

solo sistema de medición, lo que requiere que los alumnos conviertan todo con precisión. Una breve 

reflexión puede pedirles que compartan un ejemplo de un error de cálculo de medición que hayan 

encontrado y cómo afectó al plato final. La puntuación automatizada o basada en listas de verificación 

verifica la precisión de las conversiones, y las reflexiones ayudan a evaluar la comprensión práctica del 

alumno. Para una mayor participación, una tarea opcional consiste en que los alumnos pesen o midan 

ingredientes reales en casa y comenten cualquier dificultad que hayan encontrado. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Ampliar y reducir la escala de una receta 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Explique el concepto de escalamiento de recetas y su importancia para adaptar el tamaño de las 

porciones a diferentes necesidades de servicio. 

▪ Aplicar métodos matemáticos para ampliar o reducir las recetas manteniendo las proporciones y la 

consistencia de los ingredientes. 

▪ Identifique los desafíos potenciales al escalar recetas (por ejemplo, ajustar los tiempos de cocción y el 

equipo). 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 
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Los alumnos exploran miniconferencias asincrónicas y materiales de lectura que enfatizan los ajustes basados 

en las proporciones y la planificación de las porciones. Los instructores ofrecen ejercicios prácticos (por 

ejemplo, adaptar una receta para cuatro personas a seis o a dos), junto con breves consejos para adaptar los 

tiempos de cocción o el tamaño de las sartenes. Los alumnos realizan estas tareas de forma independiente y 

reciben retroalimentación mediante cuestionarios automatizados o basados en listas de verificación. Este 

enfoque fomenta la confianza para adaptar las recetas a eventos o al uso de sobras. Si necesitan ayuda, 

pueden consultar foros de discusión opcionales donde los instructores o compañeros ofrecen aclaraciones 

(por ejemplo, "¿Cómo podrían cambiar las proporciones de líquidos con volúmenes mayores?"). Este modelo 

flexible y a su propio ritmo garantiza que los alumnos puedan practicar escenarios de ajuste reales o 

hipotéticos a su conveniencia. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

7.3.1 VIDEO CLASE: CONCEPTO DE ESCALA DE RECETAS. 

7.3.2 VIDEOCLEATRO: MÉTODOS MATEMÁTICOS. 

7.3.3 LECTURA: DESAFÍOS DE ESCALA COMUNES. 

7.3.4 ACTIVIDAD: PRÁCTICA DE ESCALA. 

7.3.5 AUTOCOMPROBACIÓN: AJUSTE DE LOS TIEMPOS DE COCCIÓN. 

7.3.6 ACTIVIDAD: CONSIDERACIONES SOBRE EL EQUIPO. 

7.3.7 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS DE ESCALA. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones suelen utilizar preguntas basadas en escenarios: "Tienes una receta para 4 porciones; 

redúcela a 10 porciones". Los alumnos hacen los cálculos, ajustando las listas de ingredientes y, 

posiblemente, los tiempos de cocción. Los cuestionarios automatizados confirman la aritmética correcta, 

mientras que las tareas escritas breves les exigen articular cualquier cambio paso a paso (por ejemplo, la 

duración del marinado, las temperaturas del horno). Otro enfoque es una tarea parcial de la vida real: los 

alumnos eligen una receta personal o familiar, la duplican y anotan los posibles inconvenientes (como el 

tamaño de la sartén o la intensidad de las especias). Los instructores o compañeros revisan estos resultados y 

proporcionan retroalimentación sobre la precisión y la minuciosidad. Las preguntas de reflexión refuerzan 

que la escala puede exigir más que solo aritmética: ciertas técnicas o tiempos de cocción también deben 

revisarse. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Mise en place 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Definir el concepto de mise en place y explicar su importancia en la organización profesional de la 

cocina. 

▪ Describe los pasos para organizar los ingredientes, las herramientas y el espacio de trabajo antes de 

comenzar la preparación de alimentos. 
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▪ Explique cómo una correcta mise en place mejora el flujo de trabajo, reduce los errores y garantiza la 

eficiencia en la cocina. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

La instrucción se desarrolla mediante breves demostraciones en video asincrónicas, módulos de lectura sobre 

la importancia de organizar los ingredientes y listas de verificación paso a paso. Los instructores suben estos 

recursos en línea, ilustrando cómo planificar o preparar cada parte de un plato antes de comenzar la cocción 

(lavar, cortar, medir). Los alumnos progresan de forma independiente, viendo o leyendo sobre estrategias 

típicas de mise en place y practicando con ejemplos de tareas. Si es necesario, los instructores o compañeros 

ofrecen aclaraciones mediante sesiones de preguntas y respuestas (p. ej., "Cómo planificar el espacio de la 

tabla de cortar para varios ingredientes"). Esta estructura fomenta el pensamiento organizativo y fomenta 

una mentalidad de flujo de trabajo profesional. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

7.4.1 VIDEOCLAVE: DEFINICIÓN E IMPORTANCIA. 

7.4.2 VIDEO CONFERENCIA: PASOS PARA UNA MISE EN PLACE EFECTIVA. 

7.4.3 LECTURA: PUESTA EN LUGAR EN DIFERENTES CONTEXTOS. 

7.4.4 ACTIVIDAD: PLAN PERSONAL DE MISE EN PLACE. 

7.4.5 AUTOEVALUACIÓN: EFICIENCIA DEL FLUJO DE TRABAJO. 

7.4.6 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS DE LA MISE EN PLACE. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones incluyen tareas de reflexión que piden a los alumnos que describan un plan de mise en 

place para una receta elegida (p. ej., enumerar las tareas en orden cronológico). Pueden subir una foto de su 

espacio de trabajo preparado, acompañada de una breve nota explicativa. La puntuación verifica que las 

tareas estén ordenadas lógicamente (p. ej., cortar las verduras antes de precalentar la sartén) y que los 

alumnos demuestren conocimiento de las zonas separadas para alimentos crudos y cocinados. Como 

alternativa, se realizan breves cuestionarios de escenarios para evaluar la comprensión de los principios 

básicos de la mise en place (como el etiquetado y la agrupación de ingredientes por etapa de cocción). Los 

instructores o sistemas automatizados verifican que el plan aborde consideraciones prácticas y de higiene. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

 

Módulo 8: Prácticas sostenibles 

Nombre del módulo Prácticas sostenibles 

Código del módulo M08 
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Cualificaciones de los 
instructores que participan 
en la impartición del 
módulo 

Condiciones del personal:  

▪ al menos el nivel 4 del MEC o equivalente en el marco nacional de 

cualificaciones del perfil correspondiente 

▪ cualificaciones para trabajar con estudiantes adultos, de conformidad con 

las normas reglamentarias nacionales 

 

Alcance del módulo (ECTS) 0,75 

Métodos de adquisición de 
resultados de aprendizaje 
(de – a, porcentaje) 

Aprendizaje guiado 
aprendizaje 

independiente 

Actividades de 

evaluación 

3 (18 %) 11,5 (68 %) 2,5 (14 %) 

Estado del módulo 
(obligatorio/electivo) 

Obligatorio 

Objetivo del módulo 
(descripción) 

Destaca enfoques de cocina responsable, como el abastecimiento consciente, la 

reducción de residuos y la eficiencia energética, para fomentar la conciencia 

ambiental básica y hábitos de cocina conscientes de los costos. 

 

Términos clave 

Reducir la cantidad de restos y sobras; Reutilizar restos y sobras; Productos 

locales y estacionalidad; Gestión de residuos y energía 

 

Aplicación de habilidades 
en entornos simulados o 
del mundo real 

Los alumnos leen consejos sobre cómo elegir productos locales, almacenarlos 

correctamente y limitar el desperdicio. En casa o en el trabajo, pueden revisar 

sus hábitos de compra para ver si pueden mejorarlos (por ejemplo, comprar 

verduras de temporada o aprovechar las sobras para la comida del día 

siguiente). Resumen medidas sencillas de ahorro energético (apagar los 

electrodomésticos cuando no se necesitan) y recuerdan cómo pequeños pasos, 

como reutilizar las sobras para el caldo, pueden beneficiar tanto al presupuesto 

como al medio ambiente. Al reconocer estas prácticas, fortalecen un sentido 

general de sostenibilidad en su rutina culinaria. 

 

Literatura y recursos 
didácticos específicos 
recomendados para la 
implementación del 
módulo 

Materiales recomendados: 

▪ Comisión Europea. Estrategia «De la Granja a la Mesa»: Por un sistema 

alimentario justo, saludable y respetuoso con el medio ambiente. 2020. 

Unión Europea. 

▪ Goessling, Stefan. 2021. El Chef Sostenible : El Medio Ambiente en las Artes 

Culinarias, la Restauración y la Hostelería. Taylor & Francis. 

▪ Gunders, Dana. 2015. Manual de cocina sin desperdicios: Una guía para 

comer bien y ahorrar dinero desperdiciando menos alimentos. Chronicle 

Books. 

▪ InclusiGardens. 2025. Libro de cocina Cero Residuos: ¡Todo un sabor, sin 

desperdicios! InclusiGardens. 

▪ Kingsolver, Barbara, Camille Kingsolver y Steven L. Hopp. 2008. Animal, 

vegetal, milagro: Un año de vida alimentaria . Harper Perennial. 

▪ Naranđa, A. 2024. Habilidades básicas de cocina: un manual para capacitar 

a los participantes en la realización de tareas sencillas en la profesión de 

cocinero . Pučko otvoreno učilište Čakovec. 
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▪ Oehen, Bernadette y Robert Home. 2017. “Sistemas alimentarios 

sostenibles”. En Culinary Turn (eds. Nicolaj van der Meulen y Jörg Wiesel). 

transcripción Verlag. 

▪ Organo Eco-Habitats. 2025. Guía de inicio para una cocina sostenible. 

Organo Eco-Habitats. 

▪ Pollan, Michael. 2007. El dilema del omnívoro: Una historia natural de 

cuatro comidas . Penguin Press. 

▪ Ratch, M., et al. 2013. Kit complementario de habilidades esenciales para la 

formación en oficios culinarios . LibreTexts. 

▪ Rodríguez Quintero, R., et al. 2021. Estudio de revisión sobre ecodiseño y 

etiquetado energético para electrodomésticos de cocina . Comisión 

Europea. 

▪ Scholand, Michael. 2024. El futuro de la cocina en Europa: Transición hacia 

cocinas más saludables, limpias y eficientes. Coalición Ambiental sobre 

Estándares. 

 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Reducir la cantidad de restos y sobras 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Explicar el concepto de desperdicio de alimentos y su impacto ambiental y económico. 

▪ Identificar las causas comunes de restos y sobras de comida en la cocina y reconocer su impacto en el 

desperdicio de alimentos y la sostenibilidad. 

▪ Explicar diferentes métodos para reducir los restos y sobras de alimentos, incluidas las porciones 

adecuadas, la reutilización de ingredientes y la implementación de estrategias de almacenamiento de 

alimentos. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Estos resultados se imparten principalmente mediante módulos de aprendizaje electrónico asincrónicos que 

incluyen breves vídeos instructivos, infografías y explicaciones textuales. Los instructores ofrecen ejemplos 

prácticos (p. ej., planificación de porciones, recorte y almacenamiento adecuados). Los alumnos progresan a 

su propio ritmo, viendo demostraciones de técnicas sencillas (como usar cáscaras de verduras para caldos) y, 

a continuación, completan tareas basadas en escenarios (p. ej., identificar áreas de desperdicio en un menú 

de muestra). La función principal del instructor es seleccionar recursos precisos y ofrecer retroalimentación 

basada en listas de verificación sobre tareas escritas cortas u otras consultas. Este enfoque flexible y a su 

propio ritmo fomenta la reflexión independiente y la mentalidad de que pequeños cambios proactivos, como 

el control de las porciones, pueden reducir significativamente el desperdicio en la cocina. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

8.1.1 VIDEO CONFERENCIA: CONCIENCIACIÓN SOBRE EL DESPERDICIO DE 

ALIMENTOS. 

8.1.2 LECTURA: RACIONAMIENTO Y CONTROL DE INVENTARIO. 

8.1.3 ESCENARIO: IDENTIFICACIÓN DE CAUSAS COMUNES DE DESPERDICIO. 

8.1.4 ACTIVIDAD: REGISTRO DE RESIDUOS DE COCINA. 

8.1.5 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS DE DESPERDICIOS Y SOBRAS. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones pueden incluir cuestionarios sobre estrategias básicas para reducir los desperdicios (como 

calcular correctamente las porciones), así como tareas basadas en escenarios donde los alumnos propongan 
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mejoras para una cocina hipotética que desecha demasiados restos comestibles. También podrían presentar 

una breve reflexión que describa cómo redujeron el desperdicio en sus propias comidas esa semana (por 

ejemplo, utilizando los restos de verduras en un caldo). La puntuación automatizada verifica los 

conocimientos fundamentales (por ejemplo, qué partes del producto aún se pueden usar), mientras que las 

reflexiones se evalúan mediante listas de verificación para comprobar su claridad, practicidad y creatividad. 

La retroalimentación de los compañeros sobre estas ideas puede destacar aún más los métodos viables para 

reducir el desperdicio. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Reutilización de restos y sobras 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Identificar formas creativas de reutilizar restos de comida comunes (por ejemplo, cáscaras de verduras, 

huesos, pan duro) en la cocina. 

▪ Explicar el concepto de utilización plena de los ingredientes y su papel en la cocina sostenible. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

La instrucción se centra en demostraciones en video asincrónicas que muestran cómo reutilizar los restos de 

comida (p. ej., pan duro, cereales cocidos) en nuevos platos. Los alumnos reciben lecturas con sugerencias de 

recetas creativas (p. ej., transformar la corteza del pan en pan rallado o pudín). Los instructores mantienen 

estos módulos digitales y promueven la reflexión basada en escenarios —"¿Qué hacer con el arroz 

sobrante?"—, lo que anima a los alumnos a generar ideas para nuevos usos. La plataforma MOOC ofrecerá 

un espacio donde los alumnos compartirán consejos personales de reutilización, y potencialmente 

recopilarán las transformaciones de restos generadas por los usuarios. Este enfoque destaca el ingenio, 

animando a los alumnos a experimentar de forma segura en casa, minimizando los costos y el impacto 

ambiental. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

8.2.1 VIDEO CONFERENCIA: APROVECHAMIENTO COMPLETO DE LOS 

INGREDIENTES. 

8.2.2 VIDEOCLAVE: CALDOS, SALSAS Y RECETAS BASE. 

8.2.3 LECTURA: REUTILIZAR IDEAS Y RECETAS. 

8.2.4 ESCENARIO: TRANSFORMACIÓN DE SOBRAS. 

8.2.5 AUTOCHEQUEO: PLAN DE SOBRAS SEMANAL. 

8.2.6 ACTIVIDAD: COMPROBACIÓN DE SEGURIDAD AL REUTILIZAR. 

8.2.7 EVALUACIÓN: REUTILIZACIÓN DE RESTOS Y SOBRAS. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones suelen incluir tareas basadas en escenarios (p. ej., "Tienes sobras de pollo asado; propone 

un nuevo plato que lo reutilice"). Los alumnos pueden detallar cómo revisarían los tiempos de cocción, los 

condimentos o el almacenamiento. Un breve cuestionario evalúa los conocimientos sobre el manejo seguro 
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de las sobras (recomendaciones de temperatura, días máximos de almacenamiento). Opcionalmente, los 

alumnos pueden subir una foto o un breve resumen de una comida preparada con sobras, describiendo el 

proceso. Las preguntas automatizadas confirman la comprensión de los hechos (p. ej., tiempos de 

enfriamiento seguros), mientras que la puntuación basada en listas de verificación se centra en la creatividad, 

la viabilidad y el cumplimiento de las normas de seguridad alimentaria. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Productos locales y estacionalidad 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Explicar los beneficios de utilizar productos locales y de temporada en términos de sostenibilidad, costo 

y calidad de los alimentos. 

▪ Identifique los ingredientes de temporada comúnmente disponibles y sus momentos óptimos para 

utilizarlos en la cocina. 

▪ Describa el impacto ambiental de obtener ingredientes importados y fuera de temporada. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Estos resultados de aprendizaje se imparten mediante miniconferencias asincrónicas, infografías y guías 

textuales que explican los beneficios del abastecimiento local y de temporada (p. ej., reducción de la huella 

de carbono, sabor más fresco). La función del instructor es actualizar las listas de recursos (gráficos de 

temporada, referencias de proveedores) y diseñar tareas de escenario, como comparar dos listas de muestra 

de productos (una local y otra importada) y analizar las ventajas y desventajas. Los alumnos avanzan en estas 

tareas a su propio ritmo. Si se utilizan espacios de preguntas y respuestas, se pueden destacar las variaciones 

de los productos según la región. Al centrarse en ejemplos reales, como las diferentes temporadas de las 

fresas en toda Europa, los alumnos adquieren una visión práctica de las dimensiones ambientales y 

económicas de la cadena de suministro. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

8.3.1 VIDEO CONFERENCIA: BENEFICIOS DE LOS ALIMENTOS LOCALES Y DE 

TEMPORADA. 

8.3.2 LECTURA: INGREDIENTES DE TEMPORADA Y ABASTECIMIENTO. 

8.3.3 ESCENARIO: CONSTRUCCIÓN DE UN MENÚ DE TEMPORADA. 

8.3.4 ACTIVIDAD: ADAPTAR UNA RECETA A LAS OPCIONES DE TEMPORADA. 

8.3.5 EVALUACIÓN: PRODUCTOS LOCALES Y ESTACIONALIDAD. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Los cuestionarios de opción múltiple o de asociación evalúan el conocimiento de las tablas de productos de 

temporada. Las preguntas basadas en escenarios pueden presentar un menú con productos fuera de 

temporada, incitando a los alumnos a sugerir alternativas locales. Una tarea de reflexión opcional podría 

consistir en visitar un mercado local (presencial o virtualmente) y enumerar productos de origen regional, 

analizando las posibles diferencias de precio o calidad. Los cuestionarios automatizados confirman datos 
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sobre la estacionalidad o la huella de carbono, mientras que las tareas escritas breves o las reflexiones 

fotográficas se evalúan mediante listas de verificación en cuanto a claridad, profundidad y la capacidad del 

alumno para proponer opciones locales sostenibles. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Gestión de residuos y energía 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Explicar los objetivos de la gestión de residuos en un entorno de cocina, incluida la separación y 

eliminación adecuadas de residuos. 

▪ Describir medidas prácticas para reducir el consumo de energía durante la preparación y cocción de 

alimentos. 

▪ Identificar métodos para implementar prácticas sustentables en una cocina para minimizar el uso 

general de recursos. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Este contenido se imparte mediante videos asincrónicos, lecturas y referencias paso a paso sobre el uso 

eficiente de la energía (p. ej., apagar quemadores sin usar, optimizar los tiempos de precalentamiento del 

horno) y la correcta segregación de residuos (compostaje, reciclaje). Los alumnos recorren estos materiales a 

su propio ritmo, y los instructores ofrecen sesiones ocasionales de preguntas y respuestas (p. ej., "¿Qué 

contenedores se necesitan para los residuos compostables y los plásticos?"). Las tareas de escenarios, como 

calcular el ahorro energético con tiempos de precalentamiento más cortos, refuerzan el valor práctico. Al 

centrarse en acciones pequeñas pero acumulativas, los alumnos se empoderan para generar un impacto 

ambiental inmediato en sus propias cocinas o lugares de trabajo. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

8.4.1 VIDEO CONFERENCIA: SEGREGACIÓN Y ELIMINACIÓN DE RESIDUOS. 

8.4.2 LECTURA: REDUCCIÓN DEL CONSUMO ENERGÉTICO. 

8.4.3 ESCENARIO: CLASIFICACIÓN DE RESIDUOS DE COCINA. 

8.4.4 AUTOCHEQUEO: AUDITORÍA ENERGÉTICA. 

8.4.5 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS DE GESTIÓN DE RESIDUOS Y ENERGÍA. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones incluyen cuestionarios sobre categorías de reciclaje o procedimientos correctos de 

eliminación. Las tareas basadas en escenarios pueden requerir que los alumnos propongan un plan de 

eficiencia energética para una cocina ficticia. También pueden realizar una miniauditoría en casa, registrando 

la frecuencia con la que desperdician energía sin darse cuenta o no reciclan correctamente, y luego describir 

las mejoras. Las puntuaciones automatizadas verifican los conocimientos prácticos (p. ej., el color correcto 

del contenedor, la temperatura recomendada del refrigerador), mientras que las tareas escritas breves se 

evalúan mediante listas de verificación para comprobar su integridad, claridad y viabilidad. La 
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retroalimentación entre compañeros puede fomentar la aplicación práctica, destacando consejos adicionales 

o métodos alternativos de eliminación. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

 

Módulo 9: Cocina europea 

Nombre del módulo cocina europea 

Código del módulo M09 

Cualificaciones de los 
instructores que participan 
en la impartición del 
módulo 

Condiciones del personal:  

▪ al menos el nivel 4 del MEC o equivalente en el marco nacional de 

cualificaciones del perfil correspondiente 

▪ cualificaciones para trabajar con estudiantes adultos, de conformidad con 

las normas reglamentarias nacionales 

 

Alcance del módulo (ECTS) 0.5 

Métodos de adquisición de 
resultados de aprendizaje 
(de – a, porcentaje) 

Aprendizaje guiado 
aprendizaje 

independiente 

Actividades de 

evaluación 

3 (21 %) 7 (50 %) 4 (29 %) 

Estado del módulo 
(obligatorio/electivo) 

Obligatorio 

Objetivo del módulo 
(descripción) 

Presenta las amplias tradiciones culinarias de Europa, explicando platos 

representativos, ingredientes distintivos y temas culturales que ilustran el 

diverso patrimonio culinario de la región. 

 

Términos clave 

Cocina continental; Contexto cultural de los platos europeos; Platos 

reconocibles/populares de los países de la UE; Adaptaciones y aplicaciones 

modernas; Impacto de la cocina continental 

 

Aplicación de habilidades 
en entornos simulados o 
del mundo real 

Mediante lecturas y recursos visuales a su propio ritmo, los alumnos descubren 

las características clave de las cocinas europeas más destacadas. En su propia 

cocina, podrían recordar estos conceptos regionales al seleccionar ingredientes 

o condimentar un plato (por ejemplo, usando ciertas hierbas para un toque 

mediterráneo). Al reconocer aspectos culturales e históricos, enriquecen las 
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ideas para el menú, como por ejemplo, al describir las diferencias entre una 

pasta italiana clásica y una receta francesa con salsa. Esta comprensión del 

contexto puede ampliar las inspiraciones culinarias de los alumnos, incluso si 

simplemente exploran nuevos sabores en la preparación de sus comidas diarias. 

 

Literatura y recursos 
didácticos específicos 
recomendados para la 
implementación del 
módulo 

Materiales recomendados: 

▪ Comisión Europea. 2024. ¡Cero residuos, más sabor! 27 secretos de chefs 

para reducir el desperdicio de alimentos. Oficina de Publicaciones de la 

Unión Europea. 

▪ Ferrari, Roberto y Claudia Florio. 2010. El libro de cocina europeo: Dietas 

saludables, corazones saludables. Sociedad Europea de Cardiología. 

▪ Flandrin, Jean-Louis et al. 2000. Comida: Una historia culinaria 

(Perspectivas europeas). Penguin Books. 

▪ Goldstein, Darra y Kathrin Merkle. 2005. Culturas culinarias de Europa : 
identidad, diversidad y diálogo. Consejo de Europa. 

▪ Naranđa, A. 2024. Habilidades básicas de cocina: un manual para capacitar 

a los participantes en la realización de tareas sencillas en la profesión de 

cocinero . Pučko otvoreno učilište Čakovec. 

▪ Ratch, M., et al. 2013. Kit complementario de habilidades esenciales para la 

formación en oficios culinarios . LibreTexts. 

▪ Sandra, Knecht. 2017. "Un sabor a hogar". En Culinary Turn (eds. Nicolaj 

van der Meulen y Jörg Wiesel). transcripción Verlag. 

▪ Verheyden, Filip; Le Duc, Tony. 2007. Fundamentos: Técnicas de la cocina 

continental. Editorial Melville House. 

▪ Weichselbaum, Elisabeth, Bridget Benelam y Helena Soares Costa. 2009. 

Informe de síntesis n.º 6: Alimentos tradicionales en Europa . Recurso 

Europeo de Información Alimentaria. 

 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

cocina continental 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Definir el concepto de cocina continental y explicar su importancia histórica y cultural en toda Europa. 

▪ Identificar las principales regiones de la cocina continental, como la mediterránea, la centroeuropea y la 

nórdica, y sus características culinarias únicas. 

▪ Describe los ingredientes clave que se utilizan comúnmente en la cocina continental, como el aceite de 

oliva, los productos lácteos, los cereales, las hierbas y las carnes. 

▪ Explicar la importancia de las técnicas culinarias tradicionales (por ejemplo, asar, guisar, hornear) dentro 

de la cocina continental. 

▪ Describir el impacto de la geografía y el clima regionales en la evolución de la cocina continental (por 

ejemplo, mariscos en zonas costeras, guisos en climas más fríos). 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Los alumnos participan principalmente en módulos de aprendizaje electrónico asincrónicos que consisten en 

breves resúmenes en video, "tours" regionales virtuales y recursos textuales que ilustran ingredientes 

básicos, perfiles de sabor y raíces históricas de diversas tradiciones culinarias europeas (p. ej., francesa, 

italiana, alemana). Los instructores estructuran estos recursos en la plataforma MOOC y asignan tareas 
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basadas en casos prácticos; por ejemplo, analizar cómo el clima y la cultura moldean diferentes cocinas 

continentales. La principal responsabilidad del instructor es mantener el contenido actualizado, mantener 

sesiones de preguntas y respuestas si se utilizan, y proporcionar retroalimentación automatizada o basada en 

listas de verificación sobre preguntas de reflexión o cuestionarios. Los alumnos avanzan por los módulos de 

forma independiente, viendo ejemplos de platos continentales populares y aplicando el conocimiento 

conceptual a preguntas de escenario (p. ej., identificar especias típicas en una especialidad regional). 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

9.1.1 VIDEO CONFERENCIA: CONCEPTO Y EVOLUCIÓN DE LA COCINA 

CONTINENTAL. 

9.1.2 VIDEO CLASE: INGREDIENTES CLAVE Y TÉCNICAS BÁSICAS. 

9.1.3 LECTURA: GEOGRAFÍA REGIONAL Y CLIMA. 

9.1.4 ESCENARIO: MAPEO DE REGIONES CLAVE. 

9.1.5 AUTOEVALUACIÓN: INFLUENCIAS Y TÉCNICAS CULTURALES. 

9.1.6 ACTIVIDAD: REFLEXIÓN SOBRE EL SIGNIFICADO CULTURAL. 

9.1.7 EVALUACIÓN: FUNDAMENTOS DE LA COCINA CONTINENTAL. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones suelen incluir cuestionarios basados en escenarios, por ejemplo, "¿Qué conjunto de 

ingredientes clave representa mejor un plato típico francés?" o "¿Qué región es conocida por el uso intensivo 

de aceite de oliva en lugar de mantequilla?". Además, las reflexiones breves por escrito pueden pedir a los 

alumnos que comparen dos cocinas nacionales (como la española y la griega) en cuanto a sus productos con 

influencia climática o sus métodos de cocina característicos. Los cuestionarios automatizados miden la 

memoria de los hechos, mientras que las reflexiones o las tareas breves con escenarios reciben puntuaciones 

basadas en listas de verificación por su profundidad, claridad y precisión. Opcionalmente, los alumnos 

pueden publicar un breve resumen de un plato que hayan investigado, describiendo los ingredientes locales 

típicos y su significado cultural. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Recetas seleccionadas de platos europeos 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Describir el contexto cultural y la importancia de recetas tradicionales seleccionadas de diferentes 

estados miembros de la UE. 

▪ Identificar los ingredientes clave y los pasos de preparación de platos representativos, como: Francia: 

Coq au Vin, Italia: Risotto alla Milanese, España: Paella Valenciana, Alemania: Sauerbraten, Polonia: 

Pierogi. 

▪ Explique cómo las variaciones de las recetas tradicionales reflejan diferencias culturales y adaptaciones 

regionales en toda la UE. 

▪ Resumir el papel de los ingredientes locales y de temporada en la mejora de la autenticidad de los platos 

tradicionales europeos. 
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▪ Describir la creciente influencia de la cocina continental en las prácticas culinarias globales y la 

gastronomía europea moderna. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Este conjunto se imparte mediante demostraciones en video asíncronas de recetas clásicas europeas (como 

pasta al pomodoro, quiche Lorraine o paella), complementadas con instrucciones textuales y consejos sobre 

la sustitución de ingredientes. Los instructores seleccionan cuidadosamente estos recursos, garantizando su 

variedad y claridad, y animan a los alumnos a reflexionar sobre las variaciones regionales (por ejemplo, costa 

vs. interior). Las tareas de escenario pueden requerir que los alumnos adapten una receta a la disponibilidad 

de ingredientes locales. El instructor ofrece un espacio en línea para compartir comentarios o preguntas y 

respuestas si es necesario, pero la principal responsabilidad es facilitar el aprendizaje a su propio ritmo y 

garantizar que los recursos sean precisos y diversos. Los alumnos estudian los pasos de cada receta, ven 

demostraciones y consideran cómo los métodos de cocción y los ingredientes reflejan el contexto cultural. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

9.2.1 VIDEOCLAVE: RESEÑA DE PLATOS TRADICIONALES. 

9.2.2 VIDEOCLAVE: PASOS CLAVE DE PREPARACIÓN. 

9.2.3 LECTURA: VARIACIONES Y ADAPTACIONES REGIONALES. 

9.2.4 ESCENARIO: ANÁLISIS DE LA AUTENTICIDAD Y LA INNOVACIÓN. 

9.2.5 ESCENARIO: EXPLORANDO LAS DIFERENCIAS CULTURALES. 

9.2.6 LECTURA: TENDENCIAS DE LA COCINA MODERNA EN EUROPA. 

9.2.7 ACTIVIDAD: ADAPTACIÓN LOCAL DE UN PLATO EUROPEO. 

9.2.8 EVALUACIÓN: CONOCIMIENTO DE PLATOS EUROPEOS. 

9.2.9 EVALUACIÓN DE LOS MÓDULOS TEÓRICOS. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones suelen consistir en tareas prácticas (p. ej., "Con estos ingredientes locales, adapta esta 

receta de tortilla española conservando la esencia del plato") o cuestionarios breves que verifican el 

conocimiento de los pasos clave de la preparación (p. ej., "¿Qué paso es crucial para la textura cremosa del 

risotto?"). Otro enfoque consiste en una breve reflexión o una tarea basada en fotografías: los alumnos 

cocinan (si es posible, en casa) una versión simplificada de un plato europeo y luego presentan una breve 

descripción que documenta cada paso o posibles modificaciones. La puntuación automatizada verifica si se 

identificaron los métodos o ingredientes clave correctos, mientras que las evaluaciones basadas en listas de 

verificación miden la claridad, la creatividad y la coherencia con los elementos esenciales de la receta 

original. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Todos los videos pregrabados incluyen subtítulos o transcripciones, y todos los materiales de texto están 

diseñados para ser compatibles con lectores de pantalla. Se integrarán funciones de accesibilidad adicionales, 

como control de contraste, altura de línea y espaciado de texto, como función nativa del MOOC. Se ofrece a 

los estudiantes tiempo adicional para los cuestionarios y evaluaciones, y se ofrecen formatos de 

(auto)evaluación continua según sea necesario, lo que garantiza que todos los estudiantes puedan participar 

plenamente y demostrar su dominio de los resultados de aprendizaje sin necesidad de la intervención directa 

del instructor. 

 

 

https://www.mcchef.eu/


  

 
  

Pro. No.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 
70 

Website: https://www.mcchef.eu/  

Módulo 10: Demostración práctica de los conocimientos teóricos y 

habilidades adquiridos en módulos de aprendizaje anteriores 

Nombre del módulo 
Demostración práctica de los conocimientos teóricos y habilidades adquiridos 
en módulos de aprendizaje anteriores 

Código del módulo M10 

Cualificaciones de los 
instructores que participan 
en la impartición del 
módulo 

Condiciones del personal:  

▪ al menos el nivel 4 del MEC o equivalente en el marco nacional de 

cualificaciones del perfil correspondiente 

▪ cualificaciones para trabajar con estudiantes adultos, de conformidad con 

las normas reglamentarias nacionales 

 

Alcance del módulo (ECTS) 2.0 

Métodos de adquisición de 
resultados de aprendizaje 
(de – a, porcentaje) 

Aprendizaje guiado 
aprendizaje 

independiente 

Actividades de 

evaluación 

10 (20 %) 29 (58 %) 11 (22 %) 

Estado del módulo 
(obligatorio/electivo) 

Obligatorio 

Objetivo del módulo 
(descripción) 

Requiere que los estudiantes demuestren la capacidad de planificar, organizar y 

realizar una tarea de cocina que integre los resultados de aprendizaje obtenidos 

de los módulos 1 a 9, que cubren temas como el manejo de ingredientes, la 

seguridad, la higiene y el seguimiento de una receta. 

 

Términos clave 

Aplicación de normas de seguridad e higiene en un entorno de trabajo; 

Aplicación de herramientas, ingredientes y métodos de preparación; 

Preparación independiente de platos sencillos; Preparación de platos de 

complejidad media bajo supervisión 

 

Aplicación de habilidades 
en entornos simulados o 
del mundo real 

Durante estas sesiones presenciales, los alumnos aplican sus conocimientos 

previos seleccionando los ingredientes adecuadamente, manipulando los 

utensilios de cocina con seguridad y realizando métodos básicos de cocina (p. 

ej., hervir, hornear, asar) para preparar un plato real. Organizan sus puestos de 

trabajo, gestionan el tiempo y se adaptan si encuentran pequeñas dificultades 

(como sustituir ingredientes). Los instructores observan cómo los participantes 

combinan la lectura de recetas, las normas de higiene y las prácticas sostenibles 

en un contexto culinario realista. Esta actuación final confirma la preparación 

del alumno para realizar tareas culinarias básicas en entornos reales, ya sean 

domésticos o laborales. 

 

Literatura y recursos 
didácticos específicos 
recomendados para la 
implementación del 
módulo 

Materiales recomendados: 

▪ Bahar, Caroly. 2017. “La Brigada de Cocina”. En Culinary Turn (eds. Nicolaj 

van der Meulen y Jörg Wiesel). transcripción Verlag. 

▪ BCcampus. 2014. “Trabajando en la industria de servicios de 

alimentación”. Atributos personales y profesionalismo; Ocupaciones en 
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servicios de alimentación; Comunicación laboral y trabajo en equipo; 

Organización y autogestión. LibreTexts. 

▪ Bolton, Declan J. y Bláithín Maunsell. 2004. Directrices para el control de la 

seguridad alimentaria en restaurantes europeos . Departamento de 

Seguridad Alimentaria, Teagasc – Centro Nacional de Alimentación. 

▪ Instituto Culinario de América. 2001. El chef profesional . Wiley. 

▪ Fellows, P. 2000. “Tecnología de procesamiento de alimentos: Principios y 

práctica”. Procesamiento por aplicación de calor, Procesamiento por 

eliminación de calor, Operaciones de posprocesamiento . CRC Press. 

▪ Goldstein, Darra y Kathrin Merkle. 2005. Culturas culinarias de Europa : 
identidad, diversidad y diálogo. Consejo de Europa. 

▪ Le Cordon Bleu. 2000. Fundamentos de cocina: La referencia ilustrada 

completa de ingredientes, equipo, términos y técnicas . Houghton Mifflin 

Harcourt. 

▪ Naranđa, A. 2024. Habilidades básicas de cocina: un manual para capacitar 

a los participantes en la realización de tareas sencillas en la profesión de 

cocinero . Pučko otvoreno učilište Čakovec. 

▪ Ratch, M., et al. 2013. Kit complementario de habilidades esenciales para la 

formación en oficios culinarios . LibreTexts. 

▪ Thibodeaux, William R. y Randy Cheramie. 2022. Fundamentos culinarios. 

LibreTexts. 

▪ Verheyden, Filip; Le Duc, Tony. 2007. Fundamentos: Técnicas de la cocina 

continental. Editorial Melville House. 

 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Aplicación de las normas de seguridad e higiene en el entorno laboral 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Demostrar prácticas correctas de higiene personal y saneamiento en el lugar de trabajo para mantener 

un ambiente de cocina limpio y seguro. 

▪ Aplicar técnicas adecuadas de manipulación de alimentos, incluida la prevención de la contaminación 

cruzada, el manejo de alérgenos y el control de la temperatura. 

▪ Aplicar los procedimientos adecuados de seguridad en la cocina, incluido el uso seguro de equipos, la 

prevención de incendios y los protocolos de respuesta a accidentes. 

▪ Aplicar normas de higiene y seguridad durante la preparación de alimentos, garantizando el 

cumplimiento de las regulaciones de la industria y las mejores prácticas. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Un enfoque presencial basado en talleres sustenta este conjunto de resultados, con los alumnos inmersos en 

entornos de cocina reales o simulados. Los instructores demuestran los procedimientos clave de seguridad 

(p. ej., higiene correcta, uso de equipo de protección) y luego guían a los participantes mientras replican 

estas prácticas. La mayor parte de la instrucción se imparte en un entorno práctico de cocina presencial, lo 

que garantiza retroalimentación inmediata sobre la postura, el manejo de herramientas afiladas y la 

identificación de peligros. Los alumnos son responsables de mantener una higiene personal constante, el 

orden y el uso seguro del equipo durante toda la sesión. Los instructores proporcionan aclaraciones y 

correcciones en el momento, asegurando que cada participante pueda integrar la teoría de los módulos 

anteriores en las tareas prácticas antes de continuar. 
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Unidades de 

aprendizaje/temas 

10.1.1 DEMOSTRACIÓN EN PERSONA: HIGIENE PERSONAL Y SANEAMIENTO DE 

LA ESTACIÓN. 

10.1.2 PRÁCTICA PRÁCTICA: CONTROLES DIARIOS DE LA ESTACIÓN Y 

PREVENCIÓN DE RIESGOS. 

10.1.3 PRÁCTICA BASADA EN ESCENARIOS: MANEJO DE ALÉRGENOS Y 

CONTAMINACIÓN CRUZADA. 

10.1.4 PRÁCTICA BASADA EN ESCENARIOS: PRIMERA RESPUESTA ANTE 

ACCIDENTES. 

10.1.5 PRÁCTICA PRÁCTICA: IMPLEMENTACIÓN DEL PLAN HACCP. 

10.1.6 EVALUACIÓN EN PERSONA: CONTROL DE HIGIENE Y SEGURIDAD. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

La evaluación se basa en la observación directa y breves ciclos de reflexión. Los instructores utilizan una lista 

de verificación para registrar el cumplimiento de los procedimientos correctos por parte de cada alumno (p. 

ej., pasos de lavado de manos, limpieza correcta de superficies). Los alumnos también pueden documentar 

su proceso en breves reflexiones escritas, indicando cómo abordaron los problemas de higiene o las 

emergencias (p. ej., derrames menores). Un recorrido final de seguridad puede servir como examen oral, en 

el que los alumnos deben identificar y mitigar verbalmente los posibles peligros en un área designada. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Cuando la legislación y la normativa nacionales lo permitan, los alumnos con discapacidad o restricciones 

médicas podrán solicitar modificaciones durante la parte práctica del programa. Las sesiones prácticas están 

diseñadas para adaptarse a estos alumnos, ofreciendo horarios flexibles, tiempo adicional para las tareas y 

herramientas de apoyo (p. ej., alfombrillas antideslizantes, superficies regulables en altura). Esto garantiza 

que los participantes que cumplan los requisitos de acceso puedan demostrar sus habilidades de forma 

segura y alcanzar los resultados de aprendizaje previstos. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Aplicación de herramientas, ingredientes y métodos de preparación. 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Demostrar el uso correcto y seguro de herramientas y equipos básicos de cocina (por ejemplo, cuchillos, 

tablas de cortar, estufas y electrodomésticos) durante la preparación de alimentos. 

▪ Aplicar técnicas adecuadas de manipulación y preprocesamiento de los ingredientes, incluidos lavado, 

pelado, corte y porcionado. 

▪ Organice un espacio de trabajo limpio y eficiente siguiendo los principios de mise en place antes de 

preparar los alimentos. 

▪ Utilice métodos de cocción adecuados (por ejemplo, hervir, cocinar al vapor, freír) según las 

características de los ingredientes y los resultados deseados. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Predomina el modelo combinado de taller y aprendizaje: los alumnos comienzan con breves demostraciones 

del instructor, donde observan cómo seleccionar y organizar los ingredientes y cómo usar utensilios de cocina 

básicos e intermedios. A continuación, realizan estos pasos por sí mismos en una sesión práctica guiada, 

generalmente en grupos pequeños para fomentar el aprendizaje entre compañeros. El instructor circula, 

ofreciendo retroalimentación inmediata sobre la técnica (p. ej., agarre del cuchillo, medición). Los alumnos 

son responsables de aplicar los conocimientos teóricos de los módulos 1 a 9 al uso correcto de las 

herramientas y la manipulación segura de cada ingrediente. A continuación, realizan prácticas 
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independientes, lo que permite a los participantes perfeccionar estas habilidades a su propio ritmo, sin 

perder acceso a las sugerencias del instructor si las necesitan. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

10.2.1 DEMOSTRACIÓN EN PERSONA: HERRAMIENTAS Y EQUIPOS BÁSICOS DE 

COCINA. 

10.2.2 DEMOSTRACIÓN EN PERSONA: PREPROCESAMIENTO DE INGREDIENTES. 

10.2.3 DEMOSTRACIÓN EN PERSONA: APARATOS AVANZADOS. 

10.2.4 PRÁCTICA PRÁCTICA: MISE EN PLACE Y COCINA BÁSICA. 

10.2.5 PRÁCTICA PRÁCTICA: PREPARACIÓN DE COMIDAS EN VARIOS PASOS. 

10.2.6 PRÁCTICA BASADA EN ESCENARIOS: COORDINACIÓN DE MÚLTIPLES 

TAREAS. 

10.2.7 PRÁCTICA PRÁCTICA: MEJORA DE LA VELOCIDAD Y LA CONSISTENCIA. 

10.2.8 PRÁCTICA BASADA EN ESCENARIOS: RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS 

COMUNES. 

10.2.9 PRÁCTICA PRÁCTICA: USO DE INGREDIENTES ESPECIALIZADOS. 

10.2.10 EVALUACIÓN PRESENCIAL: PRUEBA DE HERRAMIENTAS E 

INGREDIENTES. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

La evaluación suele incluir una evaluación de habilidades basada en una lista de verificación, que se completa 

observando cómo cada alumno selecciona y utiliza diversos utensilios (p. ej., cuchillo de chef vs. cuchillo para 

pelar) y prepara los ingredientes (p. ej., lavando, pelando). Los instructores registran el desempeño según 

criterios como seguridad, eficiencia y precisión. Los alumnos también pueden presentar una breve 

descripción general de las herramientas para demostrar su dominio teórico: describir la función de un 

batidor, explicar cuándo usar una mandolina o explicar la limpieza adecuada. Breves cuestionarios o ejercicios 

de reflexión permiten confirmar que comprenden por qué cada herramienta o ingrediente es adecuado para 

un método de cocina específico. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Cuando la legislación y la normativa nacionales lo permitan, los alumnos con discapacidad o restricciones 

médicas podrán solicitar modificaciones durante la parte práctica del programa. Las sesiones prácticas están 

diseñadas para adaptarse a estos alumnos, ofreciendo horarios flexibles, tiempo adicional para las tareas y 

herramientas de apoyo (p. ej., alfombrillas antideslizantes, superficies regulables en altura). Esto garantiza 

que los participantes que cumplan los requisitos de acceso puedan demostrar sus habilidades de forma 

segura y alcanzar los resultados de aprendizaje previstos. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Preparar platos sencillos de forma independiente 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Analizar una receta con precisión para identificar las herramientas, los ingredientes y los pasos 

necesarios para un plato sencillo. 

▪ Preparar un plato sencillo de forma independiente utilizando técnicas de cocina básicas, como hervir, 

saltear u hornear, respetando las normas de seguridad e higiene alimentaria. 

▪ Demostrar gestión del tiempo y organización durante la preparación de un plato sencillo. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Este conjunto se basa en un sistema de enseñanza práctico y centrado en el alumno, en una cocina real o 

simulada. Los instructores ofrecen una demostración concisa de recetas fáciles (por ejemplo, salsas básicas, 
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platos de pasta sencillos) y describen cada paso metódicamente. Los alumnos trabajan individualmente en 

sus puestos para replicar estos platos, gestionando las porciones, los tiempos y el emplatado sin la 

intervención constante del instructor. La función del instructor es guiar y resolver problemas si surgen 

dificultades importantes. Los alumnos, mientras tanto, deben recordar los conocimientos de módulos 

anteriores (identificar las temperaturas de cocción correctas y desinfectar las superficies) y ejecutar cada 

paso de forma independiente, lo que les permite cocinar de forma autónoma. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

10.3.1 DEMOSTRACIÓN EN PERSONA: PLATO BÁSICO. 

10.3.2 DEMOSTRACIÓN EN PERSONA: TÉCNICAS FUNDAMENTALES. 

10.3.3 PRÁCTICA: COCINAR UN PLATO SENCILLO. 

10.3.4 PRÁCTICA: TÉCNICA DE REFINACIÓN. 

10.3.5 PRÁCTICA BASADA EN ESCENARIOS: RESTRICCIÓN DE TIEMPO. 

10.3.6 PRÁCTICA: REVESTIMIENTO BÁSICO. 

10.3.7 EVALUACIÓN EN PERSONA: PRUEBA DE PLATO SIMPLE. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Las evaluaciones enfatizan el desempeño práctico en tiempo real. El instructor observa el flujo de trabajo de 

cada alumno, buscando evidencia de planificación (mise en place), técnica correcta y capacidad para 

mantener la consistencia en el sabor y la presentación. A continuación, se realiza una breve sesión de 

degustación y debate: el instructor prueba el plato y pide al alumno que explique sus decisiones de cocinado 

(por ejemplo, por qué se eligió cierta consistencia de salsa). La calificación final puede combinar una 

evaluación de la calidad del producto final con un formulario de autoevaluación donde los alumnos 

reflexionan sobre sus logros, dificultades y áreas de mejora. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Cuando la legislación y la normativa nacionales lo permitan, los alumnos con discapacidad o restricciones 

médicas podrán solicitar modificaciones durante la parte práctica del programa. Las sesiones prácticas están 

diseñadas para adaptarse a estos alumnos, ofreciendo horarios flexibles, tiempo adicional para las tareas y 

herramientas de apoyo (p. ej., alfombrillas antideslizantes, superficies regulables en altura). Esto garantiza 

que los participantes que cumplan los requisitos de acceso puedan demostrar sus habilidades de forma 

segura y alcanzar los resultados de aprendizaje previstos. 

 

Conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Preparación de platos de complejidad media bajo supervisión. 

Resultados del aprendizaje 

Al finalizar el módulo, los estudiantes podrán: 

▪ Analizar una receta paso a paso para preparar un plato de complejidad media, incorporando múltiples 

métodos de cocción (por ejemplo, escalfar, asar a la parrilla, gratinar). 

▪ Aplicar técnicas avanzadas de preparación de ingredientes, como marinar, glasear y escaldar, bajo 

supervisión. 

▪ Preparar un plato de complejidad media bajo supervisión utilizando técnicas básicas de cocina 

apropiadas y respetando las normas de seguridad e higiene alimentaria. 

▪ Analizar el proceso de cocción pasado, identificando áreas de mejora y demostrando una comprensión 

de la eficiencia del flujo de trabajo de la cocina. 

Sistema de enseñanza dominante y descripción de la implementación del conjunto de resultados de 

aprendizaje 

Se utiliza un enfoque de formación práctica supervisada, donde los instructores muestran recetas de varios 

pasos que requieren una coordinación minuciosa (por ejemplo, un plato principal con varios componentes 

que deben cronometrarse con precisión). Los alumnos practican cada sección (preparación de la salsa, 
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montaje de la guarnición, cocción de la proteína principal) bajo supervisión parcial. El instructor supervisa su 

preparación y ofrece breves comentarios si el alumno tiene dificultades o necesita consejos avanzados (por 

ejemplo, espesar la salsa o ajustar la sazón). Los alumnos asumen la responsabilidad de la sincronización 

general del plato, la sinergia entre los componentes y el cumplimiento de los estándares de presentación de 

los módulos anteriores, lo que mejora sus habilidades técnicas y organizativas. 

Unidades de 

aprendizaje/temas 

10.4.1 DEMOSTRACIÓN EN PERSONA: RECETA MULTITÉCNICA. 

10.4.2 DEMOSTRACIÓN EN PERSONA: MÉTODOS AVANZADOS. 

10.4.3 PRÁCTICA: PLATO DE COMPLEJIDAD MEDIANA SUPERVISADO. 

10.4.4 PRÁCTICA: REFINAMIENTO DE LA TÉCNICA DESPUÉS DE LA 

RETROALIMENTACIÓN. 

10.4.5 PRÁCTICA BASADA EN ESCENARIOS: ANÁLISIS DE LA EFICIENCIA DEL 

FLUJO DE TRABAJO. 

10.4.6 PRÁCTICA: EMPALME Y PRESENTACIÓN AVANZADOS. 

10.4.8 REFLEXIÓN BASADA EN ESCENARIOS: PLAN DE MEJORA. 

10.4.7 EVALUACIÓN PRESENCIAL: EXAMEN DE PLATO DE COMPLEJIDAD 

MEDIANA. 

Métodos y ejemplos de evaluación del conjunto de resultados de aprendizaje 

Los instructores evalúan el producto final en múltiples dimensiones: equilibrio de sabor, apariencia, tiempos 

de cocción y manipulación segura. Utilizan una lista de verificación de rendimiento para calificar cada paso, 

desde la preparación de los ingredientes hasta el emplatado. Los alumnos también pueden completar un 

breve cuestionario posterior a la cocción, explicando las decisiones clave (p. ej., la secuencia de cocción, la 

selección de guarniciones) y describiendo cualquier ajuste realizado en tiempo real. Si el entorno lo permite, 

se puede integrar la evaluación entre compañeros, donde los alumnos prueban los platos de los demás y 

ofrecen retroalimentación estructurada sobre el sabor, la textura y las ideas de emplatado. 

Adaptación de experiencias de aprendizaje para estudiantes/personas con discapacidad 

Cuando la legislación y la normativa nacionales lo permitan, los alumnos con discapacidad o restricciones 

médicas podrán solicitar modificaciones durante la parte práctica del programa. Las sesiones prácticas están 

diseñadas para adaptarse a estos alumnos, ofreciendo horarios flexibles, tiempo adicional para las tareas y 

herramientas de apoyo (p. ej., alfombrillas antideslizantes, superficies regulables en altura). Esto garantiza 

que los participantes que cumplan los requisitos de acceso puedan demostrar sus habilidades de forma 

segura y alcanzar los resultados de aprendizaje previstos. 
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E) FECHA DE REVISIÓN POSITIVA DEL PROGRAMA 
Perfiles de los revisores: Expertos externos (miembros de la Asociación de 

Cocineros Alemanes) y representantes expertos de la 

industria de la restauración (cocineros, instructores, 

formadores) de los países socios (Austria, Croacia, 

España). 

Fecha de emisión de la revisión positiva del 

programa: 

31 de octubre de 2025 

Próxima fecha de revisión del programa: 1 de noviembre de 2030 

 

https://www.mcchef.eu/

	A) MARCO REFERENCIAL
	Introducción
	Descripción general y justificación del proyecto MC Chef
	Fines y objetivos del currículo
	Grupos destinatarios y sus necesidades de aprendizaje
	Marco y estructura de microcredenciales
	Módulos de aprendizaje basados en competencias y conjuntos de resultados de aprendizaje
	Diseño de la formación: métodos de enseñanza y modos de aprendizaje
	Contenido , carga de trabajo y marco de evaluación
	Reconocimiento de microcredenciales, capacidad sumativa y progresión profesional
	Referencias y recursos

	B) INFORMACIÓN GENERAL SOBRE EL PROGRAMA DE CAPACITACIÓN DE MICROCREDENCIALES
	C) MÓDULOS DE APRENDIZAJE Y CONJUNTOS DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE
	D) ESTRUCTURA DETALLADA DE MÓDULOS Y CONJUNTOS DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE
	Módulo 1: Cocina
	Módulo 2: Seguridad e higiene en la cocina
	Módulo 3: Menaje básico de cocina
	Módulo 4: Identificación, preprocesamiento y almacenamiento de ingredientes comúnmente utilizados en la cocina
	Módulo 5: Procedimientos tecnológicos para la preparación de alimentos
	Módulo 6: Principales tipos de comidas y sus características
	Módulo 7: Recetas
	Módulo 8: Prácticas sostenibles
	Módulo 9: Cocina europea
	Módulo 10: Demostración práctica de los conocimientos teóricos y habilidades adquiridos en módulos de aprendizaje anteriores

	E) FECHA DE REVISIÓN POSITIVA DEL PROGRAMA

