Curs: 2014 / 2015
Denominacio: Cicle Formatiu de Cuina, Grau Mitja
Titol: Técnic en cuina

Modul Professional: Elaboracions i productes cuigia1OD 0048

Duracioé: 260 hores




1. Instal-lacions i recursos didactics

— Aula de teoria

— Aula taller de cuina:

Cuina central

Cambra freda

Pastisseria

Cambres frigorifiques de conservacio
Economat

Zona de neteja

— Aula de medis audiovisuals

— Aula taller menjador

— Aula taller bar

— “Office” de bar i menjador



. Material didactic

Magquinaria de cuina i pastisseria

— Bateria i utillatge del departament de cuina i sexv

— Ordinador amb impressora i escaner

— Eines de cuina

— Bibliografia del departament:
2.1.1.Curso de cocina profesional |
2.1.2.Curso de cocina profesional Il
2.1.3.Cocina para profesionales
2.1.4.Curso de servicios profesionales |
2.1.5.Curso de servicios profesionales Il
2.1.6.Curso de servicios profesionales Ill
2.1.7.Curso de servicios profesionales IV
2.1.8.Curso de servicios profesionales V
2.1.9.El cocinero en casa
2.1.10. Cocina profesional, tradicion y nuevas técnicas
2.1.11.Mallorca y su cocina



— Bibliografia personal:
2.2.1.Enciclopedia “La Gran Cocina Salvat” — Ed. Salvat
2.2.2.Enciclopedia “El Menu” — Ed. Planeta Agostini
2.2.3.Enciclopédia “La Gran Cocina Paso a Paso” — Ed. Rae
2.2.4.Enciclopédia “El Libro de Oro de a Cocina” — Ed. &leta
2.2.5.Enciclopedia “La Cuina Catalana” — Ed. L’Isard
2.2.6.Enciclopedia “La Cuina Mediterrrania” — Ed. L’lsard
2.2.7.Enciclopédia “La Cuina del Mon” — Ed. L’Isard
2.2.8. 'El Préactico” — Ed. Rueda
2.2.9. ‘Cocina Profesional” 1 i 2 — Ed. Paraninfo
2.2.10. 'La Cuina Malorquina de Mestre Tomeu Esteve” 1 2
2.2.11. Mostra de Cuina Mallorquina” IIl, VI, VII, VIII, IX X, XI, XII, XV,

XVII, IXX i XXI

— Material audiovisual del departament



3. Objectius generals

3.1. Familiaritzar a I'alumne/a amb I'entorn de I'hotedei, més concretament, amb

I'ambit de la cuina.

3.2.Conscienciar a I'alumne/a de la professionalithtdaer:
» Esperit de superacio
» Creativitat
* Interés i voluntat d’assimilacioé i retencio de coreenents
* Harmonia entre els membres de la brigada d’'unaacuin
» Interés per la recerca d’'informacio
* Racionalitzacio del treball i del temps, organitaaficient
* Habits de higiene laboral

» Habits de higiene personal i de correcta uniformita

3.3.Remarcar la importancia del treball en equip adthaconeixer les principals

funcions de les partides que conformen la brigadeuiha.

3.4. Analitzar elaboracions culinaries, descrivint algsgessos d’elaboracio.

3.5. Assolir la destresa necessaria per dur a tern@ilesipals técniques culinaries.



4. Objectius especifics

4.1. Utilitzar equipaments, maquinaria i estris que oomien la dotacié basica del
departament de cuina d’acord amb les seves apgitadi en funcio del seu
rendiment optim.

» Descriure estris i eines i també els elements qaéoomen els equipaments
i maquinaria dels diferents departaments de ceixaljcant:
= Funcions
= Normes d'utilitzacio
= Resultats qualitatius i quantitatius
= Riscos associats a la seva manipulacié
= Neteja adequada

» Justificar la utilitzacié d’estris, eines, equipartsi maquinaria en funcié de
les necessitats de produccid, les instruccionsdesbuels tipus de generes.

» Aplicar les normes d'utilitzacié d’equipaments, mamria i estris de cuina
seguint els procediments establerts per tal devitscos i obtenir els
resultats optims.

» Efectuar les operacions de manteniment necessdf@ord amb les
instruccions rebudes i comprovar el correcte fummiment mitjancant les

proves adients.

4.2. Analitzar les materies primeres alimentaries d’'uésntomu a la cuina,
descrivint varietats i qualitats i identificant dlctors culinaris en el procés
d’elaboracio o conservacio.

» Identificar i descriure les diferents matéries @igs alimentaries descrivint
les seves caracteristiques fisiques.

» Triar les elaboracions gastronomiques més adiecasiatipus d’aliment.

4.3. Reconeixer les operacions de preelaboracié dedsetifs generes culinaris.
» Descriure i classificar els diferents talls i peces®s usuals i amb
denominacié propia associats a cada genere indieantaracteristiques

comercials i aplicacions culinaries.



» Efectuar les operacions de regeneraciéo que pretésematéries primeres
d’acord amb el seu estat per a la seva posteilizatio.

» Deduir les necessitats de preelaboracié de qudlseateria primera d’acord
amb les aplicacions culinaries que tindra.

» Coneéixer els principals sistemes i metodes de 6ateicada genere.

* Trobar mesures correctives en funcié dels resultdiinguts en les
operacions de preelaboracio i elaboracio per obtennivell de qualitat

desitjat.

4.4. Aplicar métodes i operar correctament amb els eogognts per a la
conservacio i envasament de generes crus, semialabo elaboracions
culinaries acabades.

» Descriure i diferenciar els diferents metodes iiggments de conservacio i
envasat.

» Efectuar les operacions necessaries per 'adequ@aservacio de tot tipus
de géneres.

* Aplicar les normes de control establertes per aakl resultat de cada
operacio a fi d’obtenir un producte final de qutlit

» Justificar el lloc de conservacié dels productetinghts tenint en compte la

destinacio i/o el consum assignat.

4.5. Analitzar les normes i condicions higiénico-sam@sureferides a les unitats de
produccié i/o servei d'aliments i begudes i aplidas regles i metodes
corresponents.

» Identificar i relacionar les normes higienico-sanés d’obligat compliment
amb instal-lacions, locals, utillatge i manipulag@productes alimentaris.

* Relacionar les caracteristiqgues dels productedris esutoritzats per a la
neteja amb les instal-lacions, locals, eines ipaguents utilitzats en la
manipulacio d’aliments.

« Interpretar correctament l'etiquetatge dels proesiat estris de neteja per
poder emprar-los adequadament d’acord amb les aplieacions.

» Classificar i explicar els riscos i toxiinfeccioamentaries més comuns i

identificar les possibles causes.



4.6.Coneixer i utilitzar correctament la terminologiedpia dins I'ambit de cuina

per tal d’agilitzar el treball designat.

4.7.Coneixer les principals elaboracions basiques.
» |dentificar i elaborar correctament els fondos t&si

» Elaborar correctament les salses basiques i Iasipais derivades.

4.8.Elaborar i reconéixer alguns dels principals ptid’ambit regional, aixi com

d’ambit nacional i internacional.



5. Unitats didactiques

Unitat didactica n°® 1

Elaboracions culinaries basiques i diferents mé&aldecoccio

Conceptes:

Elaboracions basiques segons la seva aplicaciéssificacié. Fondos basics i
salses.

Técniques de coccio amb els diversos elements:tbugneixos, mixtes.

Normes de seguretat i higiene.

Actituds:

Identitat professional: normes, valors i maneres/ddes de la professio.
Utilitzacié de la terminologia propia de cuina denfia adequada.

“Mice en place” d’estris i matéries primeres pdaaealitzacio de les diverses
elaboracions.

Aprofitaments de les materies primeres.

Neteja del lloc de treball una vegada acabadana.fe

Respecte de les normes de seguretat i higiene.

Nota: Totes aquestes actituds es mantindran digiel curs.

Procediments:

Transmetre a I'alumne/a les caracteristiques dél peofessional i actitudinal.
Preparacio prévia (“mice en place”) de generesiseastitillatge i/0 equipament
necessaris a I’'nora de comencar a elaborar un plat.

Confeccié d’elaboracions basiques (fondos i salsap)icar-les a elaboracions
complexes.

Aplicar les diverses tecniques de coccio adequadesia tipus de genere.
Elaboracio d’'un receptari sistematic de les elatiors que es vagin realitzant

al llarg de l'uniat didactica que inclogui la vadoié economica de cada recepta..

Nota: Aguest darrer procediment es dura a terrlarglde tot el curs.




Unitat didactica n° 2

Processos de conservacio

Concepte:
- Aplicacio de calor com a procés de conservacio.
- Els escabetxos com a metode de conserva i de cuinat

- Latécnica del buit com a métode de conserva udwt

Actituds:
- Aplicar els trets professionals adequats duramtetecio dels processos de
conservacio.

- Les esmentades a I'U.D. n° 1.

Procediments:
- Aplicar les técniques de conservacié aplicant calor
- Aplicar les técniques t'escabetxat per a peixans.
- Aplicar les técniques d’envinagrat per a vegetals.
- Aplicar les tecniques de I'envasat al buit perrgha la vigencia de generes crus

i de productes elaborats.
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Unitat didactica n°® 3

La cuina regional, plats destacats de la cuinaonati de la cuina internacional

Concepte:
- Assolir els coneixements basics per dur a termebaacioé d’alguns dels plats
caracteristics a tres nivells: regional, nacionatérnacional.
- La cuina mediterrania:
» Caracteristiques comunes als paisos que la corixgarte

» Diferéncies segons les costums i creences religidseada pais

Actituds:
- Aplicar els trets professionals adequats durareteacié del processos.
- Utilitzaci6 i manteniment adequat dels equipamegitgs i estris emprats.

- Les esmentades a I'U.D. n° 1.

Procediments:
- Interpretar receptes de diferents autors i regions.
- Aplicar les téecniques d’elaboracié adients a cdda que es realitza, tenint en
compte les costums de cada regio.
- Organitzar els treballs que s’han de realitzar,quel fa a I'espai i el temps per
poder coordinar-ho simultaniament amb altres tasque

Nota: Aguest darrer procediment es dura a terrlarglde tot el curs.
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Unitat didactica n° 4

Elaboracié d'aperitius i entremesos freds i calents

Concepte:

- Lapasta de fulls:
* Lafarina
e Elgreix
e Tractament

- La pasta quebrada
e Tractament
» Coccio en blanc
* Farciments

- Els aperitius

Actituds:
- Creativitat de presentacio.
- Aprofitament de generes per crear aperitius.

- Les esmentades a 'U.D. n° 1.

Procediments:
- Realitzar masses seguint els processos adientssamaepos, estirat, tall i
COCCIiO.
- Elaborar aperitius freds i calents, classics i alearcreacio.

- Elaborar aperitius tipics de I'entorn geografic.
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Unitat didactica n°® 5

Elaboracié d’entrants freds i calents

Conceptes:
- Amanides:
» Classificacio
» Descripcio de varietats i caracteristiques
- Pastes italianes i arrossos:
» Classificacio
» Descripcio de varietats i caracteristiques
- Sopes, cremes i CoNnsSomes:
» Classificacio
» Diferents tecniques d’elaboracio
- Cuinats de llegums:
» Classificacio
* Meétodes de coccid
- Hortalisses:
» Classificacio
* Meétodes de coccib
- Ous:
» Classificacio

* Metodes de coccié

Actituds:
- Aplicar els trets professionals adequats duraretecié del processos.
- Estimular las facultats creatives pel que fa agirexio, color, harmonia...

- Les esmentades a 'U.D. n° 1.



Procediments:

Amanides:

Aplicacio de téecniques adequades de neteja delp@wents crus de les
amanides.
Aplicacié de les técniques d’amaniment apropiadssiraredients de les
ensalades.

Aplicacio de les tecnigues de combinacio de cdlpresentacio.

Pastes italianes i arrossos:

Aplicacio de les técniques d’elaboracio i cocci6 mesta fresca (de tall i
farcides).

Aplicacio de tecniques de coccid de pastes seqaestirials.

Elaboracio de salses i guarnicions per a pastes.

Aplicacio de les diferents tecniques de cocciord'ar

Elaboracio de plats i guarnicio::s principal és I'arros.

Sopes, cremes i CONSoMés:

Aplicacio de les tecniques d’elaboracio de sopbsilisses, de peix o amb
altres guarnicions i/o gusts.

Aplicacio de les tecniques d’elaboracié dels difésdipus de cremes:
= de llegums seques

= de llegums fresques

= Veloutes

= Bisques

Aplicacio de les diferents técniques de tritunagfinat de les cremes.
Aplicacio de les tecniques d’elaboracié de consomeés

= Clarificacioé de fondos

= Aromatitzacio

= Guarniments especifics

Cuinats de llegums:

Aplicacio de les tecniques d’elaboracié de cuinat#iegums.
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- Hortalisses:

» Aplicacio de metodes de cuinat apropiats a cadg tifhortalissa:
= Bullit
= Bresat
= Ofegat
= Freqit

» Elaboracions complexes d’hortalisses:
= Menestres
= Pistos
= Xamfaines

e Les hortalisses a la cuina com a plat i com a gonsmnt.
= La patata

- Ous:

* Meétodes de cuinat i técnigues de coccib dels ous:
= Amb closca
= Sense closca
= Sense batre
= Batuts

» Elaboracio de plats i guarnicior:s principal son els
ous.

* Aplicacions auxiliars dels ous a la cuina.
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Unitat didactica n° 6

Elaboracions de peixos i mariscs

Conceptes:

Actituds:

Peixos i mariscs:

Classificacio

Grau de frescor
Procedencia

Qualitat

Presentacio en el mercat
Meétodes de cuinat

Caracteristiques

Tractament de peixos per servir marinats senses@enesos a processos de

coccio.

Aplicar els trets professionals adequats duraretecio del processos.

Les esmentades a I'U.D. n° 1.

Procediments:

Identificar els diferents tipus de peixos i mariscs

Associar els peixos i mariscs amb les seves apicacculinaries més

adequades a la seva naturalesa.

Aplicar tecniques de marinat per servir peixos sesgs sotmesos a processos de

coccio.

Aplicacio de diverses técniques de cuinat per agsei mariscs:

Coccio al buit
Bullit

Rostit

Fregit
Escalfat

Aguiat
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e Fumat

Aplicacio de diverses tecniques de cuinat, decorggiesentacio de grans peces
de peix i marisc.

Preparacio de salses i guarniments apropiats.
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Unitat didactica n® 7

Elaboracions de carns, aus i caga

Conceptes:

- Les carns:
* Vedella
* Porc
» Xot

- Lesaus:
* De corral - granja
» Decaga

- Lacaca:
» Classificacio
* Maduracio

« Adobs i marinades

Actituds:

- Aplicar els trets professionals adequats duraretecié del processos.

- Les esmentades a 'U.D. n° 1.

Procediments:
- ldentificar les carns segons la seva procedencia.
- ldentificar les peces de carn segons la seva peocél anatomica i la seva
qualitat culinaria.
- Realitzacié d’operacions de neteja i tall/racionatme
- Realitzacié de preparacions de grans peces.
- Realitzacié de preparacioé d’adobs i marinades.
- Elaboracié de salses i guarniments apropiats pada plat de carn.

- Aplicar diversos metodes de coccio tenint en corfgpprocedéncia de la carn.
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6. Avaluaci6

L’avaluacio de I'alumne, en aquest modul professdidendra en compte tres blocs
avaluables i qualificables.

6.1- La part més tedrica dels continguts, és a duighs que fan referéncia a
conceptes .

Aquests continguts s’avaluaran amb provesdees de tipus test, examens a
desenvolupar, exercicis teorico-practics i presadtde treballs de recerca i
investigacié. Aquests controls aniran destinatgaduar els coneixements teorics
adquirits per I'alumne, i si és necessari, seglanesultats, se’'n fara una analisi
com també de la metodologia utilitzada, amb podsibde canvis si és
necessari.

6.2 - Dins l'apartat de procediments s’avaluara eugi@abilitat manual i
plastica adquirit per I'alumne.

Per fer-ne una correcta valoracio es seguiséstdma d’avaluacio continua,
tot observant el desenvolupament de la practidaithdal i col- lectiva, valorant-
ne I'evolucio.

S’avaluara la rapidesa, agilitat i eficacia endalitzacioé de les practiques i de la
seva planificacio.

6.3 - Els continguts d’actituds, valors i normes st&nde més dificil avaluacio, i
s’efectuara amb I'observaci6 diaria de I'alumne.

S’avaluara la imatge de I'alumne quant a hgyisrporal i de vestimenta, aixi
com també la seva actitud personal de cara a tagsio, el seu grau de
superacio, etc.

6.4- S’avaluara I'expressio escrita i I'ortografia tamicastella com en catala. Pot
arribar aquesta a esser un 20% de la nota. Parl€adrrades d’ortografia es
descomptara un 10 % de la nota final. Si la exgidesscrita no és coherent es
descomptara un 10% de la nota.

6.5- El exercicis o treballs encomanats s’han de ptasamordinador. Els
exercicis o proves fetes a classe s’han de redaeteorma clara amb boligraf
blau.

6.6- Pel que fa a la recuperacid, en cas que l'alurarsiperi 'avaluacio, es
realitzaran proves adients per tal de facilitar-la
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7. Notes

De 0 a 2: Molt deficient
De 3 a 4: Insuficient

5: Suficient

6: Bé

De 7 a 8: Notable

90 10: Excel-lent
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8. Metodologia

L’ensenyament de I'hoteleria, i més concretamesgpécialitat de cuina, és complex i

complicat.

El procés d’ensenyar els continguts a I'alumnaé semtinu i progressiu, tornant a
repassar continguts anteriors en cas que els mesepb aconsegueixin el nivell

adequat.

Els continguts de cuina van, la majoria de vegaltigais i estan relacionats entre ells.
Es per aixd que no poden considerar-ne de maniadaaising fent referéncia a altres

gue puguin tenir certa connexio.

Es desenvolupara el treball en equip i s’intentara I'alumne/a aconsegueixi un grau

suficient de confianga amb I'ambient propi de lanau

De forma progressiva es donara autonomia a l'allenmper tal d’aconseguir la
realitzacié d'un treball, practicament unitari, kedumne/a pugui desenvolupar la seva
creativitat. Aquest desenvolupament sera possild@ tjalumne hagi arribat a un nivell

important de coneixements.

La tecnologia immediata es desenvolupara a padirl'éxplicacié del professor,

complementada amb una serie de recursos: esquemets, fotocopies, material del
departament, medis audio-visuals, bibliografia,. éfcla vegada es procurara que
'alumne/a no tingui una actitud passiva, que agafints i participi activament a la
classe, mitjancant el dialeg i el debat i també ogealitzi treballs de recerca i

investigacié sota la supervisio i guia del professo
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ANNEX

Especificacions del modul d’Elaboracions i producte culinaris

Modul Durada basica| Nominals | Minim | Nuclis tematics de contingut
professionall  del modul
Elaboracions 260 hores 260 260 Realitzar elaboracions culinari¢

i productes
culinaris

(12 hores setmanalq)

detallant els processos
d’execucio.

Preparacio prévia del treball.
Posta a punt de les instal-lacio
Elaboracions de cuina regiona
conéixer les principals materie
primeres.

Elaboracions culinaries
complexes amb denominacié
propia.

Salses basiques i derivades.
Cuines territorials.

£S,

U7

Cuina de mercat.
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TAULA DE CONTINGUTS DE LES PROGRAMACIONS

Dep.

Hoteleria Assig.| Elaboracions i Productes
Culinaris

Curs 2n

Continguts

Realitzactd

Elaboracions culinaries basiques i diferents métatecoccio

1] 2n O 3r
]

Processos de conservacio

1r O 2n O 3r
]

La cuina regional, plats destacats de la cuinaonatii de la
cuina internacional

1r O 2n O 3r
[]

1r 0 2n O 3r
[]

Primer trimestre

1r 0 2n O 3r
[]

1r 0 2n O 3r
[]

1r 0 2n O 3r
[]

Continguts

Realitzacto

Elaboracio d’aperitius i entremesos freds i calents

1r 0 2n O 3r
[]

Elaboracié d’entrants freds i calents

Ar2n 0 3r
[]

Elaboracions de peixos i mariscs

Ar2n 0 3r
[]

Elaboracions de carns, aus i caga

(1r2n J 3r
[]

Segon trimestre

1r 00 2n O 3r
]

1r 00 2n O 3r
]

1r 00 2n O 3r
]

Continguts

Realitzacto

FCT

1r O 2n O 3r
]

1r 00 2n O 3r
]

Tercer trimestre

1r 0 2n O 3r
]

1r 0 2n O 3r
]

! Marcau el trimestre en qué s’ha explicat el capttnNomés per a la memoria final de curs.
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1Ir 0 2n 0O 3r
]
1Ir 0 2n 0O 3r
]
1Ir 0 2n 0O 3r
]

OBSERVACIONS
Els continguts dels dos primers trimestres varatig estan relacionats
entre ells. Es per aixd que no poden consideraliesmanera aillada, sind
fent referéncia a altres que puguin tenir certanegio.

AQUESTA PROGRAMACIO Modul 0048 : Productes culinaris de 2 cHA
ESTAT APROVADA PEL DEPARTAMENT D'HOTELERIA ASOLLER  DIA
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