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Programación de aula

Procesos básicos de producción culinaria 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.

· Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones culinarias elementales y de múltiples aplicaciones, teniendo en cuenta la estandarización de los procesos.

· Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina, de acuerdo a la definición de los productos y protocolos establecidos, para su conservación o servicio.

· Colaborar en la realización del servicio en cocina y en su caso de las elaboraciones, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y el ámbito de la ejecución.

· 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.  Técnicas elementales de cocción


	Objetivos específicos

	· Identificar los sistemas de transmisión de calor.

· Conocer y describir los métodos de cocinado.

· Asociar los métodos de cocinado a las distintas preparaciones de productos y elaboraciones.

· Aplicar el sistema de cocinado que mejor se adapte a cada producto para preservar así sus características esenciales.


	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	1. Técnicas elementales de cocción

1.1. La transmisión del calor

1.2. La diferencia entre lo asado y lo cocido

1.3. Técnicas de cocinado

1.3.1. Asado

1.3.2. Braseado
1.3.3. Hervido

1.3.4. Fritura

1.3.5. Salteado


	1
	a) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de cocción.

b) Se han identificado y relacionado las técnicas elementales 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 medioambiental.


	2.  Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones


	Objetivos específicos

	· Conocer las elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones.

· Identificar sus características, procesos de elaboración y aplicaciones.



	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	2. Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones

2.1. Fondos de cocina

2.1.1. Fondo blanco

2.1.2. Fondo oscuro

2.1.3. Fumet

2.1.4. Fondos de hortalizas

2.2. Consomés y gelatinas

2.2.1. Gelatinas y gelificantes

2.3. Salsas

2.3.1. Salsas básicas de la cocina internacional

2.3.1.1. Salsas a base de fondos

2.3.1.2. Salsas emulsionadas

2.3.1.3. Salsas a base de hortalizas o frutas concentradas

2.3.2. Salsas importantes de la cocina española

2.4. Marinadas

2.4.1. Marinada cruda

2.4.2. Marinada cocida

2.5. Elementos de ligazón

2.5.1. Ligazones simples

2.5.2. Ligazones compuestas


	2


	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 medioambiental.


	3. Elaboraciones culinarias sencillas



	Objetivos específicos

	· Conocer los métodos de cocinado más habituales de los diferentes productos culinarios.

· Preparar elaboraciones sencillas de los distintos tipos de productos.


	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	3 Elaboraciones culinarias sencillas

3.1. Entremeses, aperitivos y tapas.

3.2. Ensaladas

3.3. Huevos

3.4. Arroz

3.5. Pastas

3.6. Sopas y cremas

3.7. Verduras y hortalizas

3.8. Potajes

3.9. Pescados y mariscos

3.10. Aves

3.11. Carnes


	3
	a) Se ha interpretado correctamente la información necesaria.

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

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

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

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

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

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

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 medioambiental.


	4. Postres básicos



	Objetivos específicos

	· Preparar postres sencillos.
· Conocer las técnicas y fases para la elaboración de los distintos postres, así como, las posibles variaciones en éstas.


	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	4. Postres básicos

4.1. Postres a base de lácteos

4.2. Postres a base de frutas

4.3. Postres fritos o de sartén


	4
	a) Se ha interpretado correctamente la información necesaria.

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

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

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

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

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

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

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 medioambiental.


	5. Guarniciones y elementos de decoración


	Objetivos específicos

	· Identificar y preparar guarniciones sencillas

· Diseñar guarniciones basándose en los conocimientos adquiridos.



	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	5. Guarniciones y elementos de decoración

5.1. Concepto de guarnición

5.2. Elementos de guarnición

5.2.1. De patatas

5.2.2. De arroz

5.2.3. De hortalizas

5.3. Elementos de “decoración”


	5
	a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones sencillas, 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 desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

f) Se han determinado las posibles medidas de corrección 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 medioambiental.

5. Realiza acabados y presentaciones sencillos relacionando su importancia en el resultado final de las elaboraciones.


	6. Acabado y presentación de elaboraciones



	Objetivos específicos

	· Conocer las normas básicas de emplatado.

· Conocer las tendencias actuales de presentación de elaboraciones y las técnicas de emplatado.



	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	6. Acabados y presentación de elaboraciones

6.1. Tendencias en la presentación de elaboraciones

6.1.1. Presentación clásica

6.1.2. Tendencias geométricas

6.1.3. Tendencia actual

6.2. Técnicas de emplatado


	6
	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, instrucciones recibidas o procedimientos establecidos.

c) Se han relacionado 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 medioambiental.


	7. El servicio en cocina



	Objetivos específicos


Realizar un correcto desarrollo de un servicio de comidas en coordinación con la sala y atendiendo las instrucciones indicadas en las comandas.

	· 

	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	7. El servicio en cocina

7.1. Puesta a punto (mise en place)

7.2. Documentación y coordinación con la sala

7.2.1. La comanda

7.2.2. Recorrido de la comanda

7.2.3. Interpretación de la comanda

7.2.4. Tipos de comanda

7.3. Desarrollo del servicio

7.3.1. Inicio y desarrollo del servicio

7.3.2. Finalización del servicio


	7
	a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y sus características.

b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones óptimas de servicio, según instrucciones recibidas o procedimientos establecidos.

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

d) Se ha interpretado la documentación e instrucciones relacionadas con los requerimientos del servicio.


	8. Terminología profesional



	Objetivos específicos

	· Identificar la terminología aplicada a los procesos de producción culinaria.



	Contenidos
	Temas
	Resultados de aprendizaje y métodos de evaluación

	8. Glosario de términos culinarios
	8
	a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada.


