MÓDULO PROFESIONAL N1 3 : TÉCNICAS CULINARIAS
ASOCIADO A LA UNIDAD DE COMPETENCIA N1 3 : PREPARAR Y PRESENTAR ELABORACIO​NES BÁSICAS Y PLATOS ELEMENTALES
PRIMER CURSO ACADÉMICO

DURACIÓN: Mínima 320 horas, Máxima 384 horas

CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN

3.1.
ANALIZAR, PONER A PUNTO Y DESARROLLAR EL PROCESO DE PREPARACIÓN DE ELABORACIONES BÁSICAS CULINARIAS DE MÚLTI​PLES APLICA​CIONES, UTILIZANDO LOS MÉTODOS DE ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN CORRESPONDIENTES. 

-
Describir las elaboraciones básicas culinarias de múltiples aplicaciones, clasifi​cándolas de acuerdo con sus aplicaciones más usuales o procesos de realización.

-
Identificar necesidades de elaboraciones básicas deri​va​das de ofertas gastronó​micas o planes de trabajo deter​minados y deducir las necesidades de aprovi​siona​miento interno de materias primas para su reali​zación.

-
Deducir las operaciones básicas de puesta a punto del lugar de trabajo y las necesidades de aprovisionamiento interno de mate​rias primas para la realización de las correspondientes elaboraciones básicas culinarias de múltiples aplicaciones.

-
Seleccionar útiles, herramientas y equipos de trabajo necesa​rios para hacer frente a la realización de las correspondientes elabo​racio​nes básicas culinarias de múltiples aplicaciones.

-
Efectuar las operaciones necesarias para la obtención de elaboraciones básicas culinarias  de múltiples aplicaciones con una perfecta manipulación higiénico-sanitaria, en el orden y tiempo establecidos, aplicando las técnicas adecuadas y utilizando los equipos de acuerdo con sus normas de uso e instrucciones recibidas.

-
Proponer posibles medidas correctivas, en función de los resultados obtenidos en cada una de las operaciones, para obtener niveles de calidad predeterminados.   

-
Aplicar los métodos más apropiados de almacenamiento y conservación de las elaboraciones básicas obtenidas, en función del desti​no o consumo asignados, las características derivadas de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanita​ria.

3.2.
DESARROLLAR EL PROCESO DE APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GÉNE​ROS, PREELABORACIONES Y ELABORACIONES BÁSICAS CULINARIAS DE MÚLTIPLES APLICACIONES DE ACUERDO CON OFERTAS GASTRONÓMI​CAS O PLA​NES DE TRABAJO DETERMI​NADOS.

-
Deducir y calcular necesidades de géneros, preelaboraciones y elabo​raciones básicas culinarias de múltiples aplicaciones, deriva​das de ofertas gastronómi​cas o planes de trabajo determina​dos, especificando niveles de calidad.

-
Cumplimentar la documentación necesaria para solicitar el aprovisionamiento interno de géneros de los departa​mentos que procedan.

-
Realizar el aprovisionamiento interno de géneros, respetando la normativa higiénico-sanitaria y en el orden y tiempo establecidos.

-
Ejecutar las operaciones de regeneración que precisen los géneros, preelaboraciones y elaboraciones básicas para su posterior utilización en las elabo​raciones culinarias.

-
Justificar el lugar de depósito y almacenar los géneros, preelaboraciones y elaboraciones básicas teniendo en cuenta el destino o consumo asignados, las características derivadas de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.

3.3.
ANALIZAR, PONER A PUNTO Y DESARROLLAR EL PROCESO DE PREPARACIÓN  DE ELABORACIONES CULINARIAS ELEMENTALES, ANALIZANDO Y APLICANDO LAS TÉCNICAS BÁSICAS DE COCINA Y UTILIZANDO LOS MÉTODOS DE CONSERVACIÓN CORRESPONDIENTES.

-
Describir las técnicas culinarias, indicando:

.
Fases de aplicación y procesos.

.
Procedimientos y modos operativos.

.
Instrumentos base que se deben utilizar.

.
Resultados que se obtienen.

-
Asociar las técnicas básicas culinarias a los platos elementales en cuya elaboración se aplican.

-
Clasificar y describir los platos elementales más significativos de la cocina canaria, de otras zonas de España e internacional, desde el punto de vista de las técnicas básicas culinarias aplicadas.

-
Seleccionar útiles, herramientas y equipos necesarios para la aplicación de las técnicas culinarias básicas que se precisen. 

-
Distribuir los géneros, preelaboraciones y elaboraciones culinarias básicas en forma, lugar y cantidad necesarios, a partir del aprovisionamiento interno, para poder aplicar las técnicas y procedimientos culinarios en cuestión.

-
Ejecutar las operaciones necesarias para la obtención de las elaboraciones culinarias elementales más significativas de la cocina canaria, de otras zonas de España e internacional, siguiendo las recetas base o proce​dimien​tos que las sustituyan, aplicando las técnicas culinarias que se precisen, con una perfecta manipulación higiénico-sanitaria, en el orden y tiempo establecidos y utilizando los equipos de acuerdo con sus normas de uso o instrucciones recibidas.

-
Proponer posibles medidas correctivas, en función de los resultados obtenidos en cada una de las fases de elaboración, para obtener los niveles de calidad predeterminados.

-
Aplicar los métodos más apropiados de almacenamiento y conservación de las elaboraciones culinarias elementales obtenidas, en función del desti​no o ​consumo asignados, las características derivadas de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanita​ria.

3.4.
PONER A PUNTO Y DESARROLLAR EL PROCESO DE REGENERACIÓN QUE PRECISAN LAS ELABORACIONES CULINA​RIAS ELEMENTALES.

-
Identificar el estado en que se encuentran las elaboraciones culinarias elementales y deducir las necesidades de regeneración que preci​san en función de su estado y posterior utilización.

-
Ejecutar las operaciones de regeneración que precisen las elaboraciones culinarias elementales, controlando los resulta​dos a partir de las señales/información generadas durante el proce​so.

-
Proponer y aplicar medidas correctivas en función de las se​ña​​les/información recibidas durante el proceso de regeneración y de acuerdo con las instrucciones recibi​das, para la obtención de un producto en perfec​tas condiciones para su utilización posterior.

3.5.
ANALIZAR Y DESARROLLAR EL PROCESO  DE ACABA​DO DE ELABORACIONES CULINARIAS DE ACUERDO CON SU DEFINICIÓN, ESTADO Y TIPO DE SERVICIO, PARA RESPONDER A UNA ÓPTIMA COMERCIALIZACIÓN.

-
Justificar y describir tipos y necesidades de acabado posibles, fundamentalmente de guarnición y decoración, clasificándolos de acuerdo con las elabora​ciones culinarias que acompañan, su estado, clases de servicio y modalidad de comercialización.

-
Describir los procesos, técnicas y procedimientos aplicables en función del tipo de acabado en cuestión.

-
Ejecutar las operaciones de guarnición/decoración necesarias de forma que se obtenga un producto culinario acabado que cum​pla con su definición, instrucciones recibidas y nivel de calidad predeterminado.

CONTENIDOS
-
Técnicas de Cocina
.
Clasificación, definición, descripción y aplicaciones.

.
Procesos de ejecución: fases, instrumentos, procedimientos, resultados y controles.

.
Tratamiento y efectos en las materias primas.

.
Procedimientos de condimentación.

.
Terminología utilizada en la producción culinaria.
-
Elaboraciones culinarias básicas de múltiples aplicaciones

.
Clasificación, definición, descripción y aplicaciones.

.
Mojos y otras elaboraciones básicas de Canarias.

.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecución y control de resultados.

.
Aplicación de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecución y control para la obtención de fondos, salsas, mantequillas compuestas y otras elaboraciones culinarias básicas.

-
Aprovisionamiento interno de géne​ros y productos culinarios
.
Lógica del proceso de aprovisionamiento interno.

.
Departamentos o unidades que intervienen. Documentos. 

.
Deducción y cálculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elabo​raciones básicas culinarias de múltiples aplicaciones para la elaboración de platos elementales.

.
Cumplimentación y traslado de solicitudes de aprovisionamiento interno.

.
Ejecución de operaciones relativas al aprovisionamiento interno de géneros y productos culinarios en el tiempo y forma requeridos.

-
Elaboraciones elementales de cocina
.
Aplicaciones de las técnicas y resultados culinarios basados en la utilización de:

.
Hortalizas, verduras y tubérculos.

.
Legumbres, arroz y pastas.

.
Huevos.

.
Carnes de diferentes clases.

.
Pescados y mariscos.

.
Otros.

.
Ingredientes, esquemas y fases de elaboración, riesgos en la ejecución, control de resultados y preparación de platos tipo de la cocina canaria, de otras zonas de España e internacional:

.
Entremeses y aperitivos sencillos, fríos y calientes.

.
Ensaladas simples y compuestas.

.
Potajes elementales, cremas básicas, consomés y sopas.

.
Elaboraciones a base de hortalizas, verduras, tubérculos y legumbres.

.
Arroces elementales.

.
Elaboraciones elementales de pastas italianas.

.
Elaboraciones básicas de huevos.

. 
Elaboraciones básicas de carnes de ganado vacuno, porcino, caprino y lanar.

.
Elaboraciones básicas de aves.

.
Elaboraciones básicas de despojos.



.
Elaboraciones básicas de pescados y mariscos.

.
Guarniciones culinarias:

.
Clasificación, definición, descripción y aplicaciones.   

.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecución y control de resultados.

.
Aplicación de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecución y control para la obtención de guarniciones culinarias simples y compuestas.

-
Presentación y decoración de elaboraciones culinarias

.
Definiciones.

.
Normas y combinaciones organolépticas básicas.

.
Necesidades de presentación y decoración según el tipo de elaboración y forma de comercialización.

.
Realización de operaciones necesarias para acabado de elaboraciones culinarias elementales según la definición del producto y los estándares de calidad predeterminados. Aplicaciones y ensayos prácticos. 

-
Desarrollo de procesos de aprovi​sionamiento interno de materias primas, preelaboraciones y elaboraciones culinarias bási​cas

.
Deducción y cálculo de necesidades.

.
Aprovisionamiento interno: cumplimentación de docu​mentación y realización de operaciones.

.
Ejecución de operaciones de regeneración que precisen los géneros, preelaboraciones y elaboraciones básicas.

-
Aplicación de procedimientos específicos de gestión y control de calidad en la elaboración y acabado de elaboraciones culinarias básicas
-
Aplicación de las normas higiénico-sanitarias y de evitación de pérdida de nutrientes en la manipulación de alimentos y elaboración de platos elementales
- 
Aplicación de las normas, técnicas y métodos de seguridad, higiene, limpieza y mantenimiento en el uso de locales, instalaciones, equipos y materiales destinados a la producción culinaria

