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Programación de aula

Técnicas elementales de preelaboración PCPI
Entorno general
1. Desarrolla su actividad profesional, como auxiliar o ayudante, tanto en grandes como en medianas y pequeñas empresas, principalmente del sector de hostelería, aunque también puede trabajar por cuenta propia en pequeños establecimientos del subsector de restauración.

2. Esta profesión se desenvuelve en sectores y subsectores productivos y de prestación de servicio en los que se desarrollan procesos de preelaboración, elaboración y, en su caso, servicio de alimentos y bebidas, como sería el sector de hostelería y, en su marco, las subáreas de hotelería y restauración (tradicional, moderna y colectiva). También en establecimientos dedicados a la preelaboración y comercialización de alimentos crudos, tiendas especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas al almacenamiento, envasado y distribución de productos alimenticios, etc.

3. Las ocupaciones y puestos de trabajo más relevantes son los siguientes:
a) Ayudante o auxiliar de cocina.

b) Ayudante de economato de unidades de producción y servicio de alimentos y bebidas.

Objetivos generales
· Intervenir en los procesos de producción culinaria a partir de las instrucciones recibidas y los protocolos establecidos.

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

· Ejecutar los procesos básicos 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.

· Cumplir los protocolos de seguridad laboral y medioambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo, para evitar daños en las personas y en el medioambiente.

· Mantener unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo.

	1.  Maquinaria, batería y herramientas


	Objetivos específicos

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



	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	1.1 Maquinaria básica.

1.1.2 Generadores de calor.

1.1.3 Generadores de frío.

1.2 Maquinaria auxiliar.

1.3 Mobiliario

1.4 Batería y utillaje.

1.4.1 Batería de cocina.

1.4.2 Herramientas.
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	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 preparación 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 medioambiental.


	2.  Instalaciones y equipamiento


	Objetivos específicos

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

· Conocer el principio de “marcha adelante” y su posición en el de las distintas tareas en la cocina.



	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	2.1 Disposición en planta de instalaciones y equipos

2.2 Dependencias y equipamiento de una cocina


2.2.1 Zona de preelaboraciones


2.2.2 Zona de cocinado


2.2.3 Zona de preparación de postres


2.2.4 Acabados


2.2.5 Distribución
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	a) Se han identificado las distintas instalaciones que componen una cocina.

b) Se ha relacionado las distintas dependencias con el equipamiento mecesaria para realizar las tareas específicas de cada área de trabajo.

c) Se ha asociado cada dependencia con las operaciones que se realizan en cada una de ellas.

d) Se han identificado en las instalaciones la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y protección ambiental.



	3. Especias y condimentos


	Objetivos específicos

	· Describir y conocer las principales especias, aderezos y condimentos empleados en la cocina.

· Conocer sus formas de presentación, conservación y sus aplicaciones.

· 

	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	3.1 Hierbas aromáticas

3.2 Especias

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

b) Se han relacionado las técnicas elementales 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 preparación y limpieza previas al corte, utilizando correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

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

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.


	4. Hortalizas


	Objetivos específicos

	· Describir y conocer las principales hortalizas, sus variedades y características.

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

· Conocer el corte y racionado de los distintas hortalizas y las denominaciones de los distintos cortes.

· Describir los procesos y técnicas de preelaboración de las distintas hortalizas.

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

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



	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	4.1 Preparación de las hortalizas



4.1.1 Limpieza



4.1.2 Desinfección



4.1.3 Cortes

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

b) Se han relacionado las técnicas elementales 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 preparación y limpieza previas al corte, utilizando correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

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

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

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

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

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

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

l) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.


	5. Legumbres secas


	Objetivos específicos

	· Describir y conocer las principales legumbres secas, sus variedades y características.

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

· Describir los procesos y técnicas de preelaboración de las distintas legumbres secas.

· Identificar las técnicas culinarias y aplicaciones gastronómicas de las distintas legumbres.



	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	5.1 Alubias o judías

5.2 Garbanzos

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

b) Se han relacionado las técnicas elementales 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 preparación y limpieza previas al corte, utilizando correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

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

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.




	6.   Huevos


	Objetivos específicos

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

· Identificar las técnicas culinarias y aplicaciones gastronómicas de los huevos.

· Realizar una correcta manipulación de los huevos.



	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	· Categorías comerciales

· Estructura

· Calidad 

· Clasificación comercial

· Marcado de los huevos

· Conservación

· Aplicaciones 

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

b) Se han relacionado las técnicas elementales 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 preparación y limpieza previas al corte, utilizando correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

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

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

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

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

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

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

l) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.


	7. Aves


	Objetivos específicos

	· Conocer la clasificación comercial y formas de presentación / comercialización de las aves.

· Conocer el corte y racionado de las aves y las denominaciones de los distintos cortes.

· Describir los procesos y técnicas de preelaboración de las aves.

· Identificar las técnicas culinarias y aplicaciones gastronómicas de los distintos productos en función de su corte o racionado.

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



	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	            7.1 Limpieza de un ave


7.2 Troceado de un ave


7.3 Preparación de jamoncitos y chupa-chups


7.4 Deshuesado de un ave para rellenar

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

b) Se han relacionado las técnicas elementales 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 preparación y limpieza previas al corte, utilizando correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

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

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

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

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

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

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

l) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.


	8. Carnes


	Objetivos específicos

	· Describir y conocer las principales carnes, sus variedades y características.

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

· Conocer el corte y racionado de los distintas carnes y las denominaciones de los distintos cortes.

· Describir los procesos y técnicas de preelaboración de las distintas carnes.

· Identificar las técnicas culinarias y aplicaciones gastronómicas de las carnes en función de sus características.

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



	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	 8.1 Vacuno



8.1.1 Despiece del vacuno



8.1.2 Piezas con denominación propia



8.1.3 Cortes del vacuno

8.2 Porcino



8.2.1 Despiece del porcino



8.2.2 Preparación y despiece del porcino

8.3 Ovino y caprino



8.3.1 Despiece de las canales

8.2.2 Otros despieces que se realizan en la cocina para elaboraciones especiales



8.2.4 Despiece y cortes del cordero
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	a) Se han identificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas de las materias primas.

b) Se han relacionado las técnicas elementales 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 preparación y limpieza previas al corte, utilizando correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

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

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

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

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

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

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

l) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.


	9.  Pescados


	Objetivos específicos


	

	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	9.1 Caracteres organolépticos del pescado fresco y del pescado alterado

9.2 Presentación comercial del pescado

9.3 Corte y racionado, aplicaciones

9.4 Preelaboraciones

9.5 Preelaboración del lenguado
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	a) Se han identificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas de las materias primas.

b) Se han relacionado las técnicas elementales 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 preparación y limpieza previas al corte, utilizando correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

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

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

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

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

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

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

l) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.


