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Guía didáctica

Con el libro “Preelaboración y conservación de los alimentos” hemos podido plasmar el resultado de trabajo que realizan nuestros alumnos en el aula. La mayoría de las fotografías han sido tomadas en clase y todos los documentos, escandallos, tablas de cocción de los alimentos, guías de autocontrol, etc. son con los que habitualmente trabajamos. No están todos los productos, ni tampoco era nuestra pretensión. Hemos tratado de crear un libro plenamente adaptado al módulo pero con la ambición de que sea una completa guía visual de los alimentos, preelaboración y aplicaciones imprescindible en la cocina. Es el libro que siempre hubiera querido tener para mis clases.

OBJETIVOS GENERALES DEL MÓDULO
· Reconocer e interpretar la documentación, analizando su finalidad y aplicación, para determinar las necesidades de producción en cocina.

· Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idóneas de conservación, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

· Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, útiles y herramientas, reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.

· Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus características y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración.

· Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación a las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de envasado y/o conservación.

· Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgos laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad asociados a la producción culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

	1. RECEPCIÓN DE MATERIAS PRIMAS

	OBJETIVOS ESPECÍFICOS

	· Conocer la documentación asociada a la recepción de materias primas.

· Reconocer las materias primas y sus características comerciales

· Determinar las necesidades de conservación de las materias primas y su prioridad de consumo, orden y limpieza.

· Identificar las normas de las prácticas correctas de higiene en la recepción y almacenaje de las materias primas

	CONTENIDOS
	TEMAS
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y MÉTODOS DE EVALUACIÓN

	Recepción de materias primas:

· Materias primas. Descripción, variedades, características, clasificaciones y aplicaciones.

· Categorías comerciales y etiquetados.

· Presentaciones comerciales.

· Selección de proveedores éticos.

· Descripción y características del economato y bodega.

· Operaciones en la recepción de géneros.

· Clasificación y distribución de mercancías en función de su almacenamiento y consumo.

· Documentos relacionados con las operaciones de recepción.

· Aplicaciones informáticas.

· Comunicación entre departamentos.
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	Recepciona materias primas distinguiendo sus características organolépticas y aplicaciones.

Criterios de evaluación:

a) Se ha reconocido la documentación asociada a la recepción de pedidos.

b) Se han reconocido las materias primas y sus características.

c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

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

e) Se han determinado los métodos de conservación de las materias primas.

f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su conservación.

g) Se han colocado las materias primas en función de la prioridad en su consumo.

h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


	2. ACOPIO Y DISTRIBUCIÓN DE MATERIAS PRIMAS

	OBJETIVOS ESPECÍFICOS

	· Reconocer los tipos de documentos asociados al acopio de materias primas.

· Conocer e interpretar los documentos relacionados con el aprovisionamiento interno.

	CONTENIDOS
	TEMAS
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y MÉTODOS DE EVALUACIÓN

	· Documentos de la producción relacionados con el cálculo de necesidades.

· Documentos relacionados con el aprovisionamiento.

· Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de géneros.


	2
	Acopia materias primas analizando los documentos asociados

con la producción, tales como fichas técnicas, órdenes de trabajo y otros.

Criterios de evaluación:

a) Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio.

b) Se ha interpretado la información.

c) Se ha rellenado la hoja de solicitud.

d) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo.

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

f) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.




	3. PREPARACIÓN DE LAS MÁQUINAS, ,BATERÍA, ÚTILES Y HERRAMIENTAS

	OBJETIVOS ESPECÍFICOS

	· Clasificar, describir y caracterizar la distinta maquinaria, herramientas y batería de cocina empleada en los procesos de producción culinaria, así como sus características y aplicaciones.

	CONTENIDOS
	TEMAS
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y MÉTODOS DE EVALUACIÓN

	· Descripción y clasificación de los equipos de cocina.

· Ubicación y distribución.

· Procedimientos de uso y mantenimiento.

· Descripción y clasificación de la batería, útiles y herramientas de cocina.

· Procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.

· Clases energéticas de electrodomésticos (A-G). Utilización eficiente de los mismos.
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	Prepara maquinaria, batería, útiles y herramientas reconociendo su funcionamiento y aplicaciones, así como su ubicación.

Criterios de evaluación:

a) Se han caracterizado las máquinas, batería, útiles y herramientas relacionadas con la producción culinaria.

b) Se han reconocido las aplicaciones de las máquinas, batería, útiles y herramientas.

c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las máquinas siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han realizado las operaciones de funcionamiento y mantenimiento de la maquinaria, batería, útiles y herramientas.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


En el libro se omite deliberadamente el término “utillaje”, al tratarse de un galicismo cuyo significado es el de herramientas. La utilización de cualquiera de los dos términos sería  correcta siempre no vayan juntas en la misma frase porque significan lo mismo.

	4. CONFIGURACIÓN DE CIRCUITOS Y ESPACIOS EN LA COCINA

	OBJETIVOS ESPECÍFICOS

	· Identificar las distintas dependencias las distintas dependencias de la cocina, así como las especificidades y equipamiento de cada una de ellas.

	CONTENIDOS
	TEMAS
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y MÉTODOS DE EVALUACIÓN

	· Principios generales de higiene al diseño y disposición de espacios en cocina.

· Espacios, dimensiones, dotación y materiales.

· Empleo eficiente de la energía: Ventilación, iluminación y suministro de agua.

· Conocimiento y selección de materiales y fuentes energéticas como balance entre el coste-rendimiento-residuo.

· Aplicación de fuentes de energía renovables y de materiales procedentes de procesos de reciclaje.

· Principios de los circuitos en cocina.

· Marcha hacia delante.

· Separación de zonas (limpio/sucio-frío/calor-alimentos/productos de limpieza).

· Facilidad de limpieza.

· Visualización y accesibilidad.

· Flexibilidad.
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	El R.D. 1396/2007 no recoge ningún criterio de evaluación para este tema. Tampoco se encuentras en los distintos desarrollos curriculares desarrollados en las distintas comunidades autónomas, por lo que las que aquí aparecen son una sugerencia derivada de los objetivos y los contenidos del módulo.

a) Describe y reconoce las distintas dependencias de una cocina, así como el equipamiento correspondiente a cada una de ellas.

b) Identifica las normas de disposición en planta de las instalaciones y equipo.

c) Ha tenido en cuenta el principio de “marcha adelante” a la hora de describir un sistema de producción culinaria.


	5. PREELABORACIÓN DE LAS MATERIAS PRIMAS EN COCINA

	OBJETIVOS ESPECÍFICOS

	· Describir y conocer las principales materias primas, sus variedades y características.

· Conocer su clasificación comercial y formas de presentación/comercialización.

· Conocer el corte y racionado de los distintos productos y piezas con denominación propia.

· Describir los procesos y técnicas de preelaboración de los distintos productos.

· Identificar las técnicas culinarias y aplicaciones gastronómicas de los distintos productos en función de sus características.

· Realizar preelaboraciones culinarias asociando distintos productos eligiendo los cortes o racionado en función de su preparación para el cocinado o consumo.

· Conocer el rendimiento de las materias primas mediante la realización de escandallo.

	CONTENIDOS
	TEMAS
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y MÉTODOS DE EVALUACIÓN

	· Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocina.

· Rendimiento de las materias primas.

· Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulación.

· Tratamientos específicos para ciertas materias primas.

· Procedimientos intermedios de conservación.

· Cortes básicos. Descripción, formatos y aplicaciones.

· Procedimientos de ejecución de cortes básicos a géneros de cocina.

· Cortes específicos y piezas con denominación propia. Descripción, formatos y aplicaciones.

· Procedimientos de ejecución de cortes específicos a diversos géneros de cocina.

· Procedimientos de obtención de piezas con denominación propia.

· Procedimientos intermedios de conservación.
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	Preelabora materias primas en cocina seleccionando y

aplicando las técnicas de manipulación, limpieza, corte y/o racionado en función de su posterior aplicación o uso.

Criterios de evaluación:

a) Se han identificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas de las materias primas.

b) Se han relacionado las técnicas con las especificidades de las materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, útiles y/o herramientas necesarios.

c) Se han realizado las tareas de pesado, preparación y limpieza previas al corte, utilizando correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.

e) Se han caracterizado los cortes básicos e identificado sus aplicaciones a las diversas materias

primas.

f) Se han ejecutado las técnicas de cortes básicos siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han caracterizado las piezas y corte específicos, relacionando e identificando sus posibles aplicaciones a las diversas materias primas.

h) Se han ejecutado las técnicas de obtención de piezas y/o cortes específicos siguiendo los procedimientos establecidos.

i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.




	6. REGENERACIÓN DE MATERIAS PRIMAS

	OBJETIVOS ESPECÍFICOS

	· Identificar los sistemas de regeneración de los distintos productos

· Conocer las normas de las Guías de Practicas Correctas de Higiene en la manipulación de alimentos establecidos para la fase de “post-preparado”

	CONTENIDOS
	TEMAS
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y MÉTODOS DE EVALUACIÓN

	· Descripción y análisis de las técnicas de regeneración.

· Procedimientos de ejecución de técnicas.

· Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas.
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	Regenera materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en función de las características del producto a regenerar.

Criterios de evaluación:

a) Se han identificado las materias primas en cocina con posibles necesidades de regeneración.

b) Se han caracterizado las técnicas de regeneración de materias primas en cocina.

c) Se han identificado y seleccionado los equipos y técnicas adecuadas para aplicar las técnicas de regeneración.

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneración siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.




	7. CONSERVACIÓN DE GÉNEROS CRUDOS, ELABORADOS Y SEMIELABORADOS

	OBJETIVOS ESPECÍFICOS

	· Identificar los sistemas y métodos de conservación de productos.

· Asociar los sistemas y métodos de conservación con su adecuación a los distintos productos y equipos necesarios.

· Identificar las necesidades de conservación y regeneración de los diferentes productos y elaboraciones.

· Conocer las normas de las Guías de Prácticas Correctas de Higiene en la manipulación de alimentos establecidos en la fase de “post-preparado”.

	CONTENIDOS
	TEMAS
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y MÉTODOS DE EVALUACIÓN

	· Descripción y análisis de sistemas y métodos de envasado y conservación.

· Equipos asociados a cada método.

· Procedimientos de ejecución de técnicas envasado y conservación.

· Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y conservación.
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	Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados, justificando y aplicando el método elegido.

Criterios de evaluación:

a) Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y conservación, así como los equipos asociados a cada método.

b) Se han identificado y relacionado las necesidades de envasado y conservación de las materias primas en cocina con los métodos y equipos.

c) Se han ejecutado las técnicas de envasado y conservación siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado los lugares de conservación idóneos para los géneros hasta el momento de su uso/consumo o destino final.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


ÁREAS TRANSVERSALES

Los contenidos aparecen numerosas referencias al etiquetado, diseño y disposición de las instalaciones y equipos, seguridad e higiene en la manipulación de los alimentos, buenas prácticas ambientales y prevención de riesgos laborales. Estos temas se pueden ampliar en el texto “Seguridad e higiene en la manipulación de alimentos”, donde están perfectamente recogidos.
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