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GUÍA DIDÁCTICA
· Introducción

El presente módulo, Técnicas culinarias, se encuadra en el primer curso del ciclo formativo de Grado Medio correspondiente al  título de Técnico en Cocina y Gastronomía, de la familia profesional de Hostelería y Turismo. Se corresponde con el nivel CINE 3 (Clasificación Internacional Normalizada de la Educación).

Sus enseñanzas mínimas las establece el Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre.

El ciclo formativo tiene una duración de 320 horas. La duración del módulo dependerá de lo recogido en cada currículo desarrollado por la respectiva comunidad autónoma.

· Objetivos generales

Los objetivos definen las capacidades que los alumnos y las alumnas deben desarrollar a lo largo del proceso educativo. El objetivo general es la inserción del alumnado en el mundo laboral.

Los objetivos generales en la Formación Profesional, los podemos encontrar en la Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación (LOE), publicada en el BOE nº 106, de 4 de mayo de 2006, en cuyo artículo 40 habla de los objetivos de la formación profesional:

“La formación profesional en el sistema educativo contribuirá a que los alumnos y las alumnas adquieran las capacidades que les permitan”:

a) Desarrollar la competencia general correspondiente a la cualificación o cualificaciones objeto de los estudios realizados.

b) Comprender la organización y las características del sector productivo correspondiente, así como los mecanismos de inserción profesional; conocer la legislación laboral y los derechos y obligaciones que se derivan de las relaciones laborales.

c) Aprender por sí mismos y trabajar en equipo, así como formarse en la prevención de conflictos y en la resolución pacífica de los mismos en todos los ámbitos de la vida personal, familiar y social. Fomentar la igualdad efectiva de oportunidades entre hombres y mujeres para acceder a una formación que permita todo tipo de opciones profesionales y el ejercicio de las mismas.

d) Trabajar en condiciones de seguridad y salud, así como prevenir los posibles riesgos derivados del trabajo.

e) Desarrollar una identidad profesional motivadora de futuros aprendizajes y adaptaciones a la evolución de los procesos productivos y al cambio social.

f) Afianzar el espíritu emprendedor para el desempeño de actividades e iniciativas empresariales.

· Perfil profesional del título

El perfil profesional del título de Técnico en cocina y Gastronomía, tal y como recoge el Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, en su art. 3, “queda determinado por su competencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales, por la relación de cualificaciones y, en su caso, unidades de competencia del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el título.”
· Competencia general

La competencia general de este título, tal y como recoge el Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, en su art. 4, “consiste en ejecutar las actividades de preelaboración, preparación, conservación, terminación/presentación y servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias en el ámbito de la producción en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando según normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental.”
· Competencias profesionales, personales y sociales

Las competencias profesionales, personales y sociales de este título, tal y como recoge el Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre en su art. 5 son las que se relacionan a continuación:

a) Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idóneas de mantenimiento y conservación, hasta el momento de su utilización.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, útiles y herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario aplicar a las diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación a sus posibles aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarización de los procesos, para su decoración/ terminación o conservación.

f) Realizar la decoración / terminación de las elaboraciones, según necesidades y protocolos establecidos, para su conservación o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ámbito de la ejecución y protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación para cada género o elaboración culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idóneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

j) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente.

k) Cumplir con los objetivos de la producción, actuando conforme a los principios de responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo

l) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del ámbito de su competencia.

m) Mantener el espíritu de innovación, de mejora de los procesos de producción y de actualización de conocimientos en el ámbito de su trabajo.

n) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislación vigente.

o) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura emprendedora y adaptándose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

ñ)    Establecer y administrar una pequeña empresa, realizando un análisis básico de viabilidad de productos, de planificación de la producción y de comercialización.

p) Participar de forma activa en la vida económica, social y cultural, con una actitud crítica y responsable.” 
· Objetivos generales del ciclo

Tal y como recoge el Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre en su art. 9, los objetivos generales de este ciclo son los siguientes:

a) Reconocer e interpretar la documentación, analizando su finalidad y aplicación, para determinar las necesidades de producción en cocina.

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

c) 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.

d) 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.

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

f) 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.

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

h) 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.

i) 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.

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

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

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

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democrático.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la viabilidad, para la generación de su propio empleo.
· Objetivos generales y competencias del título que se alcanzan con el módulo técnicas culinarias.

Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar funciones de producción y servicio en cocina.

La función de producción y servicio en cocina incluye aspectos como:
· Elaboración de productos.

· Terminación presentación.

· Conservación/envasado.

· Prestación de servicios en cocina.

Las actividades profesionales asociadas a esta función se aplican en:

· Procesos de producción de alimentos en restauración.

· Procesos de servicio en cocinas tradicionales, de colectividades/ catering u otras formas de restauración.

La formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), c), e), f), g), h), i), j) y k) del ciclo formativo y las competencias a), e), f), g),h), i), j) y k) del título.

· Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación generales del módulo Técnicas Culinarias.  Código 0047

Según el Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, donde se establecen las enseñanzas mínimas del título de Técnico en Cocina y Gastronomía, los resultados de aprendizaje y criterios de evaluación generales del módulo Técnicas Culinarias,  son los siguientes:

1. Ejecuta técnicas de cocción identificando sus características y aplicaciones.

    Criterios de evaluación:

a)  Se ha interpretado la terminología profesional relacionada.

b)  Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de cocción.

c)  Se han identificado y relacionado las técnicas de cocción con respecto a sus posibilidades de    aplicación a diversos géneros.

d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las diversas técnicas de cocción.

e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicación de cada técnica.

f)  Se han ejecutado las diversas técnicas de cocción siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han distinguido posibles alternativas en función de los resultados obtenidos.

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

 2. Confecciona elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluación:

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones, así como sus posibles aplicaciones.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los procedimientos de elaboración de fondos, salsas y otras elaboraciones básicas de múltiples  aplicaciones.

c) Se han realizado los procedimientos de obtención de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

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

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

3. Prepara elaboraciones culinarias elementales identificando y aplicando los diferentes   procedimientos.

Criterios de evaluación:

a) Se ha interpretado correctamente la información necesaria.

b) Se ha realizado correctamente el escandallo de los géneros y la valoración de las elaboraciones culinarias, a partir de las fichas de rendimiento de las materias primas utilizadas.

c) Se han realizado las tareas de organización y secuenciación de las diversas fases necesarias en el desarrollo de las elaboraciones en tiempo y forma.

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

e) Se han ejecutado las tareas de obtención de elaboraciones culinarias elementales siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.

g) Se ha justificado el uso de la técnica en función del alimento a procesar.

h) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
4. Elabora guarniciones y elementos de decoración relacionándolos con el tipo de elaboración y forma de presentación.
Criterios de evaluación:
a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones, así como sus posibles aplicaciones.

b) Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuándolas a la elaboración a la que acompañan.

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

d) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
5. Realiza acabados y presentaciones, valorando su importancia en el resultado final de la elaboración culinaria.

Criterios de evaluación:
a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que configuran la elaboración.

b) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboración siguiendo criterios estéticos.

c) Se han identificado, justificado y aplicado las técnicas de envasado y conservación necesarias para los productos semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
6. Desarrolla el servicio en cocina, valorando sus implicaciones en la satisfacción del cliente.

Criterios de evaluación:
a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y sus características.

b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones óptimas de servicio.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo del servicio.

d) Se ha interpretado la documentación relacionada con los requerimientos del servicio.

e) Se han realizado las elaboraciones de obligada ejecución durante el desarrollo del servicio siguiendo los procedimientos establecidos.

f) S e han dispuestos los diferentes elementos de la elaboración siguiendo criterios estéticos.

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

Posteriormente, en cada unidad didáctica se especificarán objetivos y criterios de evaluación específicos de cada una.

· Cualificaciones y unidades de competencia del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el título

Cualificaciones profesionales completas:
a) Cocina HOT093_2. (R.D. 295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes unidades de competencia:
UC0259_2: Definir ofertas gastronómicas, realizar el aprovisionamiento y controlar consumos.

UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

UC0261_2: Preparar elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones y platos elementales

UC0262_2: Preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias complejas y de creación  propia para el servicio.
b) Repostería HOT0223_2. (R.D. 295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes unidades de competencia:
UC0709_2: Definir ofertas sencillas de repostería, realizar el aprovisionamiento interno y controlar consumos.

UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboración de masas, pastas y productos básicos de múltiples aplicaciones para pastelería-repostería.

UC0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas, postres de cocina y helados.

UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y protección del medio ambiente en restauración.
Cualificaciones profesionales incompletas:
a) Panadería y Bollería INA015_2 (R.D. 295/2004, de 20 de febrero), que comprende las siguientes unidades de competencia:
UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y protección del medio ambiente en la industria panadera.
b) Pastelería y Confitería INA107_2 (R.D. 1087/2005, de 16 de septiembre), que comprende las siguientes unidades de competencia:
UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y protección del medio ambiente en la industria alimentaria.
· Correspondencia del módulo profesional Técnicas culinarias con las unidades de competencia

	Módulos profesionales
	Unidades de competencia

	0047. Técnicas culinarias.
	UC0261_2: Preparar elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones y platos elementales.


·   Distribución temporal de las unidades didácticas

La temporalización de las diferentes unidades didácticas en que se divide el módulo, las cuales veremos en el siguiente apartado, se ha estimado de forma orientativa tal y como se recoge en el ANEXO I.
UNIDAD DIDÁCTICA 1: Métodos de cocción

CONTENIDOS


1.1. Cambios que sufren los alimentos al cocinarlos.

1.2. Hervir.

1.3. Blanquear.

1.4. Pochado o escalfado.

1.5. Cocer al vapor.

1.6. Freír.

1.7. Saltear.

1.8. Emparrillar o asar a la parrilla.

1.9. Gratinar.

1.10. Bresear.

1.11. Glasear.

1.12. Rustir o asar a la broche.

1.13. Cocer a horno u hornear.

1.14. Poêler.

1.15. Estofar.

1.16. Cocción al vacío.

1.17. Energías renovables en cocina.

OBJETIVOS 



1. Conocer los diferentes métodos de cocción que existen  para obtener buenos resultados a la hora de elaborar platos de mayor o menor dificultad.

2. Saber que método debemos aplicar a cada género.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN



Al finalizar esta unidad, el alumnado demostrará que:

a)  Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de cocción.

b) Se han identificado y relacionado las técnicas de cocción con respecto a sus posibilidades de aplicación a diversos géneros.

c) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las diversas técnicas de cocción.

d) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicación de cada técnica.

e) Se han ejecutado las diversas técnicas de cocción siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han distinguido posibles alternativas en función de los resultados obtenidos.

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

UNIDADES DIDÁCTICAS 2 Y 3: ELABORACIONES BÁSICAS Y SALSAS

CONTENIDOS 


2.1.   Fondos de cocina básicos.

2.1.1. Fondo blanco.

2.1.2. Fondo oscuro.

2.1.3. Fumet.

2.1.4. Gelatinas.

2.1.5. Consomés.

2.1.6. Glacé (o extracto).

2.2.  Fondos de cocina complementarios.

2.2.1.  Ligazones.

2.2.2.  Aparejos.

2.2.3.  Farsas.

2.2.4.  Caldo corto.

2.2.5.  Otros caldos.

OBJETIVOS 



1. Saber qué fondos existen  y cómo se clasifican.

2. Conocer cuál es la elaboración de cada fondo y para qué se utiliza.

CONTENIDOS


3.1.  Grandes salsas básicas.

3.1.1.  Salsa española.

3.1.2.  Bechamel.

3.1.3.  Velouté.

3.1.4.  Tomate.

3.2.  Pequeñas salsas básicas.

3.2.1.  Mahonesa.

3.2.2.  Holandesa.

3.2.3.  Bearnaise.

3.2.4.  Vinagreta.

OBJETIVOS 


1.  Saber los ingredientes y la elaboración de las salsas básicas.

2.  Conocer los nombres y los ingredientes de las salsas derivadas.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN


Al finalizar estas unidades, el alumnado demostrará que:

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones, así como sus posibles aplicaciones.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los procedimientos de elaboración de fondos, salsas y otras elaboraciones básicas de múltiples  aplicaciones.

c) Se han realizado los procedimientos de obtención de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

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

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

UNIDAD DIDÁCTICA 4: DOCUMENTOS RELACIONADOS CON LA PRODUCCIÓN EN COCINA

CONTENIDOS


4.1.  Control de la producción en cocina

4.2.  Escandallos

4.3.  Métodos de valoración de stocks

4.4.  Fichas de recetas

4.5.  Fichas técnicas

4.6.  Métodos y tiempos

OBJETIVOS 


1.  Saber realizar una ficha de escandallo y cuál es su utilidad.

2.  Conocer los métodos de valoración de stocks y saber utilizarlos.

3.  Saber elaborar una ficha de receta y su utilidad.

4.  Saber cómo se elabora una ficha técnica y cuál es su finalidad.

5.  Conocer en qué consiste una ficha de planificación de tareas y para qué se utiliza.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN


Al finalizar esta unidad, el alumnado demostrará que:

a) Se ha interpretado correctamente la información necesaria.

b) Se ha realizado correctamente el escandallo de los géneros y la valoración de las elaboraciones culinarias, a partir de las fichas de rendimiento de las materias primas utilizadas.

c) Se han realizado las tareas de organización y secuenciación de las diversas fases necesarias en el desarrollo de las elaboraciones en tiempo y forma.

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

e) Se han ejecutado las tareas de obtención de elaboraciones culinarias elementales siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.

g) Se ha justificado el uso de la técnica en función del alimento a procesar.

h) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

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

UNIDAD DIDÁCTICA 5: GUARNICIONES Y ELEMENTOS DE DECORACIÓN

CONTENIDOS



5.1. Características y clasificación de las guarniciones.



5.1.1. Guarniciones simples.



5.1.2. Guarniciones compuestas.


5.2. Guarniciones clásicas.



5.2.1. Guarniciones clásicas para carnes



5.2.2. Guarniciones clásicas para aves



5.2.3. Guarniciones clásicas para pescados



5.2.4. Guarniciones clásicas para consomés



5.2.5. Guarniciones clásicas para cremas



5.2.6. Otras guarniciones clásicas


5.3. Elementos de decoración



5.3.1. Hierbas


5.3.2. Alimentos en polvo



5.3.3. Salsas


5.3.4. Aceites


5.3.5. Crocantes
OBJETIVOS 


1. Conocer los diferentes tipos de guarniciones, sus ingredientes y su elaboración.

2. Conocer las guarniciones clásicas más importantes, qué ingredientes la componen y cuáles son  sus aplicaciones.

3. Saber qué elementos de decoración son los más importantes y cómo utilizarlos.
CRITERIOS DE EVALUACIÓN


Al finalizar esta unidad, el alumnado demostrará que:

a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones, así como sus posibles aplicaciones.

b) S e han determinado las guarniciones y decoraciones adecuándolas a la elaboración a la que acompañan.

c) S e ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las tareas.

d) S e han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los procedimientos establecidos.

e) S e han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

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

UNIDAD DIDÁCTICA 6: DECORACIÓN Y PRESENTACIÓN DE PLATOS

CONTENIDOS


6.1.  Concepto de decoración en cocina.

6.1.1.  Los sentidos.

6.2.  Técnicas y principios básicos de decoración.

6.2.1. Los alimentos y su conservación.

6.2.2. Herramientas de uso para la decoración.

6.2.3. Materiales y vajilla.

6.2.4. Sugerencias a la hora de decorar.

6.3.  Diferentes tendencias de decoración.

6.4.  Saber las normas básicas de decoración.

6.4.1. Volumen.

6.4.2. Color.

6.4.3. Salseado.

6.4.4. Simetría.

6.4.5. Textura.

OBJETIVOS 


1. Saber qué sensaciones percibimos con los sentidos ante una elaboración culinaria.

2. Conocer los factores que intervienen en la presentación de un plato, tales como: los colores, la vajilla que utilicemos…

3. Conocer las diferentes tendencias de decoración.


4. Saber las normas básicas de decoración.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN


Al finalizar esta unidad, el alumnado demostrará que:

a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que configuran la elaboración.

b) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboración siguiendo criterios estéticos.

c) Se han identificado, justificado y aplicado las técnicas de envasado y conservación necesarias para los productos semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

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

UNIDAD DIDÁCTICA 7: EL SERVICIO EN COCINA

CONTENIDOS


7.1. Categorías profesionales.

7.1.1. Organigrama legal español.

7.2. Distribución del trabajo en cocina

7.2.1. Diferentes partidas y sus funciones
7.2.2. Organigramas.
7.3. Tipos de cocina y sus características.
7.3.1. Características de los diferentes tipos de cocina.
7.4. Distribución de una cocina por zonas y sus funciones.
7.4.1. Cocina caliente.
7.4.2. Cuarto frío.
7.4.3. Pastelería.
7.4.4. Dependencias auxiliares.
7.5. Mise en place.
7.5.1. Aspectos prácticos.
7.5.2. Aspectos técnicos.
7.6. Desarrollo y finalización del servicio.

7.7. Documentación relacionada con el servicio.

7.8. Protocolo de quejas y reclamaciones.

OBJETIVOS


1. Saber qué deberes y obligaciones tiene asignada cada categoría profesional y qué lugar ocupa en el organigrama.

2.  Saber organizar una cocina por partidas.

3.  Conocer qué tipos de cocina hay y sus características.

4.  Conocer los nombres de cada zona en que se divide una cocina y sus funciones.

5.  Saber en qué consiste realizar una buena mise en place, dar un buen servicio y finalización de dicho servicio.

6.  Conocer cuáles son los documentos que están relacionados con el servicio y en qué consisten.

7.  Tener claros los pasos a dar ante una queja o reclamación.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN


Al finalizar esta unidad, el alumnado demostrará que:

a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y sus características.

b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones óptimas de servicio.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo del servicio.

d) Se ha interpretado la documentación relacionada con los requerimientos del servicio.

e) Se han realizado las elaboraciones de obligada ejecución durante el desarrollo del servicio siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboración siguiendo criterios estéticos.

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

UNIDAD DIDÁCTICA 8: TERMINOS CULINARIOS

CONTENIDOS


8.1.   Explicación de los términos o expresiones técnicas utilizadas en cocina.

OBJETIVOS 


1. Saber el significado de los términos culinarios más utilizados en el gremio.

2. Conocer el significado de algunas de las expresiones técnicas más comunes.

3. Familiarizarse con el vocabulario específico de esta profesión.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN


Al finalizar esta unidad, el alumnado demostrará que:

a)  Se ha interpretado la terminología profesional relacionada.


ANEXO I.  DISTRIBUCIÓN TEMPORAL

DE LAS UNIDADES DIDÁCTICAS

	UNIDADES DIDACTICAS
	HORAS

	UD1
	42

	UD2
	42

	UD3
	30

	UD4
	43

	UD5
	43

	UD6
	42

	UD7
	42

	UD8
	36
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