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Guía didáctica
OBJETIVOS GENERALES

· Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicación, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

· Identificar y seleccionar las técnicas de decoración y terminación, relacionándolas con las características físicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoración/terminación de las elaboraciones.

· Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionándolas con la satisfacción del cliente, para prestar un servicio de calidad.

· 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 parámetro de calidad asociados a la producción culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

· Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportación al proceso global para conseguir los objetivos de la producción.

· Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras prácticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

· Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando información y adquiriendo conocimientos, para la innovación y actualización en el ámbito de su trabajo.

	1. ORGANIZACIÓN DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS

	OBJETIVOS ESPECÍFICOS

	· Conocer la organización de los procesos productivos y de servicio en cocina en distintos sistemas de trabajo.

· Identificar los distintos sistemas de producción en función de la relación producción-consumo.

	CONTENIDOS
	TEMAS
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y MÉTODOS DE EVALUACIÓN

	· Ámbitos de la producción culinaria. Descripción y análisis.

· Información relacionada con la organización de los procesos. Fichas técnicas de producción, órdenes de trabajo, etc.

· Fases de la producción y el servicio en cocina. Descripción y análisis.

· Diagramas de organización y secuenciación de las diversas fases productivas.
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	Organiza los procesos productivos y de servicio en cocina analizando información oral o escrita.

Criterios de evaluación:

a) Se han caracterizado los diversos ámbitos de la producción y del servicio en cocina.

b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la producción y del servicio en cocina.

c) Se han deducido las necesidades de materias primas, así como de equipos, útiles, herramientas, etc.

d) Se han tenido en cuenta las posibles necesidades de coordinación con el resto del equipo de cocina.

e) Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha del trabajo.

f) Se han determinado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

g) Se han determinado los procesos buscando una utilización racional de los recursos materiales y energéticos.

h) Se ha valorado, desde el ámbito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.




	2. ELABORACIÓN DE PRODUCTOS CULINARIOS

	OBJETIVOS ESPECÍFICOS

	· Identificar los factores condicionantes de la tradición culinaria.

· Conocer las distintas cocinas regionales que forman la cocina española.

· Identificar la llamada “Cocina Internacional”.

· Conocer las principales cocinas del mundo.

· Conocer la evolución de la cocina a lo largo de los distintos periodos de la historia.

· Identificar los movimientos gastronómicos que han provocado la evolución de la cocina en los últimos años.

· Conocer las fuentes de información que posibilitan a consumidores y cocineros el tener unas referencias válidas sobre la gastronomía.

· Valorar los libros que han descrito y han servido de guía, para el conocimiento y evolución de la gastronomía, en las distintas etapas de la historia.

	CONTENIDOS
	TEMAS
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y MÉTODOS DE EVALUACIÓN

	· Cocinas territoriales. Descripción y características generales.

· Diversidad de la cocina española e internacional. Tradición, productos y elaboraciones más significativas.

· Ejecución de elaboraciones más representativas. Fases, técnicas, procedimientos. Puntos clave en su realización. Control y valoración de resultados.

· Historia y evolución de la cocina. Publicaciones, personas y acontecimientos más relevantes del mundo culinario.

· Bibliografía técnica.
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	Elabora productos culinarios establecidos, seleccionando y aplicando técnicas tradicionales y avanzadas.

Criterios de evaluación:

a) Se han identificado las diferentes técnicas culinarias avanzadas.

b) Se ha relacionado cada técnica con las características del producto final.

c) Se ha valorado la importancia de estas técnicas culinarias avanzadas en los distintos ámbitos productivos.

d) Se han realizado las tareas de organización y secuenciación de las operaciones necesarias para la elaboración de los productos culinarios.

e) Se ha verificado, previamente al desarrollo de las tareas, la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la producción.

f) Se han verificado y valorado las características finales del producto.

g) Se ha desarrollado el servicio en cocina siguiendo los procedimientos establecidos.

h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de conservación teniendo en cuenta las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior

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




	3. ELABORACIÓN DE PRODUCTOS CULINARIOS A PARTIR DE UN CONJUNTO DE MATERIAS PRIMAS

	0BJETIVOS ESPECÍFICOS

	· Conocer y evaluar las cualidades organolépticas de las materias primas.

· Identificar distintas combinaciones de alimentos para la elaboración de un plato.

· Valorar las distintas tendencias en cuanto a gustos y las tendencias en los alimentos.

· Crear muevas elaboraciones partiendo de una serie de ingredientes preestablecidos.

· Adaptar o reinventar elaboraciones clásicas por medio de la deconstrucción.

	CONTENIDOS
	TEMAS
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y MÉTODOS DE EVALUACIÓN

	· Transformaciones físico-químicas de los alimentos. Descripción y características.

· Cualidades organolépticas de las materias primas. Valoraciones significativas y combinaciones básicas.

· Experimentación y evaluación de posibles combinaciones innovadoras.

· Realización de diferentes tipos de recetas y de fichas técnicas de producción.

· Procedimientos de ejecución de los productos culinarios.

· Fases, técnicas, puntos clave y control y valoración de resultados.
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	Elabora productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas evaluando las distintas alternativas.

Criterios de evaluación:

a) Se han propuesto diferentes productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas dadas.

b) Se ha valorado la posibilidad de aprovechamiento de recursos.

c) Se han diseñado elaboraciones que combinen los elementos entre sí de manera razonable.

d) Se ha deducido y relacionado las técnicas apropiadas con respecto a las materias primas y los resultados finales propuestos.

e) Se han realizado las tareas de organización y secuenciación de las diversas fases necesarias en el desarrollo de los productos en tiempo y forma.

f) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las tareas.

g) Se han ejecutado las tareas de obtención de productos culinarios siguiendo los procedimientos establecidos.

h) Se han verificado y valorado las características finales del producto.

i) Se ha confeccionado un recetario con todas las elaboraciones realizadas a lo largo del curso/ciclo.

j) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de conservación teniendo en cuenta las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior.

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




	4. APLICACIÓN DE TÉCNICAS AVANZADAS

	OBJETIVOS ESPECÍFICOS

	· Conocer las tecnologías culinarias avanzadas.

· Elaborar platos combinando técnicas clásicas con técnicas avanzadas.

	CONTENIDOS
	TEMAS
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y MÉTODOS DE EVALUACIÓN

	· Nuevas tecnologías y técnicas culinarias avanzadas. Descripción, análisis y aplicaciones.

· Procedimientos de ejecución de las diversas técnicas.

· Fases y puntos clave en la aplicación de las técnicas. Control de resultados.
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	Elabora productos culinarios establecidos, seleccionando y aplicando técnicas tradicionales y avanzadas.

Criterios de evaluación:

a) Se han identificado las diferentes técnicas culinarias avanzadas.

b) Se ha relacionado cada técnica con las características del producto final.

c) Se ha valorado la importancia de estas técnicas culinarias avanzadas en los distintos ámbitos productivos.

d) Se han realizado las tareas de organización y secuenciación de las operaciones necesarias para la elaboración de los productos culinarios.

e) Se ha verificado, previamente al desarrollo de las tareas, la disponibilidad de todos los elementos

necesarios para la producción.

f) Se han verificado y valorado las características finales del producto.

g) Se ha desarrollado el servicio en cocina siguiendo los procedimientos establecidos.

h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios y finales de conservación teniendo en cuenta las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior.

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




	5. ELABORACIÓN DE PLATOS PARA PERSONAS CON NECESIDADES ALIMENTICIAS ESPECÍFICAS

	OBJETIVOS ESPECÍFICOS

	· Identificar y clasificar los nutrientes y los principios inmediatos.

· Conocer las propiedades nutritivas de los alimentos.

· Identificar las necesidades nutricionales de las personas.

· Definir el concepto de dieta y conocer las dietas más comunes.

· Conocer las reacciones adversas a los alimentos, causas, reacciones que provocan y las medidas de profilaxis.

	CONTENIDOS
	TEMAS
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y MÉTODOS DE EVALUACIÓN

	· Necesidades nutricionales en personas con necesidades alimenticias específicas. Principales afecciones alimenticias: alergias e intolerancias.

· Dietas tipo. Descripción y caracterización.

· Productos adecuados a las necesidades alimenticias específicas.

· Procesos de ejecución de elaboraciones culinarias para dietas siguiendo los procedimientos establecidos. Fases, técnicas, puntos clave y control y valoración de resultados.
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	Elabora platos para personas con necesidades alimenticias específicas analizando las características propias de

cada situación.

Criterios de evaluación:

a) Se han reconocido los distintos tipos de necesidades alimenticias específicas.

b) Se han identificado alimentos excluidos en cada necesidad alimenticia específica.

c) Se han reconocido los posibles productos sustitutivos.

d) Se han elaborado los platos siguiendo los procedimientos establecidos y evitando cruces con alimentos excluidos.

e) Se han valorado las posibles consecuencias de una manipulación/ preparación inadecuada.

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




ÁREAS TRANVERSALES

En los contenidos aparecen referencias al manejo 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.

También hay temas acerca de las dietas, dietética y nutrición que aparecen en el módulo “Ofertas gastronómicas”
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