MÓDULO PROFESIONAL N1 3 : TÉCNICAS ELEMENTALES DE COCINA 

ASOCIADO A LA UNIDAD DE COMPETENCIA N1 3 : PREPARAR Y PRESENTAR APERITIVOS SENCILLOS, CANAPÉS, BOCADILLOS, PLATOS COMBINADOS Y PLATOS A LA VISTA DEL CLIENTE  

PRIMER CURSO ACADÉMICO

DURACIÓN: Mínima 96 horas, Máxima 128 horas

CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN

3.1.
UTILIZAR EQUIPOS, MÁQUINAS Y ÚTILES QUE CONFORMAN LA DOTACIÓN BÁSICA PARA LA PREPARACIÓN DE ELABORACIONES CULINARIAS RÁPIDAS DE ACUERDO CON SUS APLICACIONES Y EN FUNCIÓN DE UN RENDIMIENTO ÓPTIMO.

-
Identificar útiles y herramientas, así como los elemen​tos que conforman los equipos y maquinaria para la prepa​ración de elaboraciones culinarias rápidas, expli​cando:

.
Funciones.

.
Aplicaciones específicas.

.
Normas de utilización.

.
Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtie​nen.

.
Riesgos asociados a su manipulación.

.
Mantenimiento de uso necesario.

-
Justificar la utilización de útiles, herramientas, equipos y maquinaria en función del tipo de género, instruccio​nes recibidas y volumen de producción establecido.

-
Efectuar mantenimiento de uso de acuerdo con instruc​ciones aportadas o recibidas, verificando su puesta a punto mediante las pruebas oportunas.

-
Aplicar normas de utilización de equipos, máquinas y útiles siguiendo los procedimientos establecidos para evitar riesgos y obtener resultados predeterminados.

3.2.
CARACTERIZAR LAS MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS DE USO MÁS COMÚN EN BARES Y CAFETERÍAS, DESCRI​BIENDO VARIE​DADES Y CUALIDADES, E IDENTIFI​CANDO LOS FACTORES CULINA​RIOS Y OTRAS VARIABLES QUE DEBEN CONJUGAR​SE EN LOS PROCESOS DE  CON​SERVACIÓN, REGENERACIÓN Y ELABORACIÓN.

-
Diferenciar las clases y  variedades de  materias primas alimentarias de uso generalizado en bares y cafeterías, descri​biendo sus características físicas (forma, color, tama​ño, etc.), sus cualidades gastronómicas (aplicaciones culina​rias básicas específicas), sus necesidades de preelaboración básica y sus necesidades de conservación.

-
Describir fórmulas usuales de presentación y comercia​lización de las materias primas culinarias, indicando calida​des, características y necesidades de regeneración y conser​vación.

-
Identificar técnicas y lugares apropiados para necesidades de con​servación y técnicas aplicables a necesidades de rege​ne​ración de las  materias primas culinarias más utilizadas.

3.3.
DESARROLLAR EL PROCESO DE APRO​VI​SIONAMIENTO INTERNO DE GÉNE​ROS Y DE ELABORACIONES BÁSICAS DE MÚLTIPLES APLI​CACIONES PARA LA PREPARACIÓN DE ELABORACIONES CULINARIAS RÁPIDAS, DE ACUERDO CON OFERTAS GASTRONÓMICAS O PLANES DE TRABAJO DETERMINADOS.

-
Deducir y calcular necesidades de géneros y de elabo​ra​ciones básicas de múltiples aplicaciones derivadas de ofertas gastronómicas de elaboraciones culinarias rápidas o planes de trabajo determinados, especificando niveles de calidad.

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

-
Realizar el aprovisionamiento de géneros de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.
-
Justificar el lugar de depósito de los géneros, teniendo en cuenta el destino o consumo asignados, las instruccio​nes recibidas y la normativa higiénico-sanitaria.

3.4.
ANALIZAR Y DESARROLLAR LAS OPERACIONES DE  PUESTA A PUNTO Y  PREELABORA​CIÓN DE GÉNEROS CU​LINARIOS Y LOS PROCESOS DE EJECUCIÓN DE ELABO​RACIONES BÁSICAS DE MÚLTIPLES APLICACIONES.
-
Clasificar y describir cortes o piezas más usuales y con denomina​ción propia obtenidos de diferentes géneros, utilizables en elaboraciones culinarias rápidas.

-
Describir las elaboraciones básicas de múltiples aplica​ciones más utilizadas en las preparaciones culina​rias rápidas, clasificándolas de acuerdo con sus aplica​ciones más usuales y procesos de realización.

-
Deducir necesidades de preelaboración de géneros y de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones deriva​das de ofertas gastronómicas de preparaciones rápidas o planes de trabajo determinados y deducir las necesi​dades de aprovisionamiento interno de materias primas para su realización.

-
Seleccionar útiles, herramientas y equipos de trabajo de acuerdo con las preelaboraciones y las elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones que se vayan a efec​tuar.

-
Efectuar las operaciones necesarias para la obtención de preelaboraciones y de elaboraciones básicas 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.

3.5.
APLICAR CORRECTAMENTE MÉTODOS SEN​CILLOS DE CONSERVACIÓN Y REGENERA​CIÓN DE GÉNEROS Y ELA​BO​RACIO​NES  CU​LINARIAS.

-
Justificar los lugares y métodos de almacenamiento,  conservación y regeneración  de materias primas, preelaboraciones y elaboraciones culinarias más apropiados en función del  desti​no o ​consumo  asignados, las caracte​rísticas deriva​das de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanita​ria.

-
Efectuar las operaciones necesarias para los proce​sos de conservación y regeneración de materias primas, preelaboraciones y elaboraciones culinarias de acuerdo con su estado y  métodos y e​quipos seleccio​nados, siguiendo un orden correc​to, cumpliendo las instrucciones recibi​das y atendiendo a la normativa higiénico-sanitaria .

3.6.
ANALIZAR Y DESARROLLAR LOS PROCESOS DE PUESTA A PUNTO Y PREPARACIÓN DE ELABORACIO​NES CULI​NARIAS RÁPIDAS, TALES COMO APERITIVOS SENCILLOS, CA​NAPÉS, BOCADILLOS Y PLA​TOS COMBINADOS, APLICANDO TÉCNICAS BÁSICAS CULINARIAS.

-
Identificar y clasificar las elaboraciones culinarias rápidas más ofertadas en establecimientos de restaura​ción gastronómica.

-
Describir las técnicas culinarias aplicables a elabo​racio​nes culina​rias rápidas, indicando:

.
Fases de aplicación y procesos.

.
Procedimientos y modos operativos.

.
Instrumentos base que se deben utilizar.

.
Resultados que se obtienen.
-
Seleccionar útiles, herramientas y equipos necesa​rios para la aplicación de las técnicas que se precisen.

-
Distribuir los géneros en forma, lugar y cantidad necesarios para poder aplicar las técnicas culinarias en cuestión.

-
Ejecutar las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones culinarias rápidas, siguiendo las recetas base o procedimientos que las sustituyan, en el orden y tiempo estipulados y de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria.

-
Proponer posibles medidas correctivas al aplicar las técnicas culinarias de acuerdo con los resulta​dos obteni​dos en cada fase del proceso para alcanzar los niveles de calidad predeterminados.

-
Describir tipos de guarnición y decoración posibles, clasificándolos de acuerdo con las elaboraciones culina​rias rápidas que acompañan y  clases de servicio.

-
Describir y justificar necesidades de acabado, que exigen las elaboraciones culinarias rápidas, teniendo en cuen​ta su definición, instrucciones recibi​das, tipo de servicio y, en su caso, modalidad de comerciali​zación.

-
Realizar las operaciones de guarnición y decoración necesarias de forma que se obten​ga un producto acaba​do que cumpla con el nivel de calidad prede​termi​nado.

3.7.
PRACTICAR VARIACIONES EN LAS ELA​BORACIONES CULI​NARIAS RÁPIDAS ENSAYANDO MODIFICACIO​NES.
-
Seleccionar instrumentos y fuentes de información básica para obtener alternativas y modificaciones en las elaboraciones culinarias rápidas.

-
Proponer alternativas o modificaciones en el proceso,  forma y corte de los géneros,  ingre​dientes, combinación de sabores y formas de presentación y de​coración, con especial atención a la utilización de géneros culinarios característicos de Canarias.

-
Trasladar los procesos y resultados obtenidos a la preparación de nuevas elaboraciones, deduciendo las variaciones técnicas que implica la adaptación.

-
Valorar los resultados obtenidos en función de factores predeterminados (forma, color, valores organolépticos, etc.), comparándolos, en su caso, con las elaboraciones culinarias rápidas originales.

-
Justificar la posible oferta comercial de los nuevos resultados obtenidos, evaluando su viabilidad económi​ca y adaptación a la potencial demanda.

3.8.
ANALIZAR Y DESARROLLAR EL PROCESO DE ACABADO DE ELABORACIONES CULINARIAS REALIZADAS A LA VISTA DEL CO​​MENSAL, Y LAS OPERACIONES EJECUTADAS EN RELACIÓN CON AQUELLOS PLATOS QUE SÓLO EXIGEN PELAR, TRINCHAR, DESESPINAR O DISTRIBUIR EN SALA, DE ACUERDO CON INSTRUC​CIONES PREESTABLE​CIDAS.

-
Deducir las necesidades de géneros y de guarni​ción/de​coración que precisan las elaboraciones culinarias correspondientes, para poder aplicar las técnicas y desarrollar las opera​ciones de acabado a la vista del comensal.

-
Identificar necesidades de útiles, menaje y equi​pos que se necesitan para efectuar operaciones de acabado de platos a la vista del comensal, y operaciones que supongan pelar, trinchar, desespinar o distribuir en sala determinadas elaboraciones.

-
Desarrollar el proceso de puesta a punto de instalaciones y equipos para realizar dichas operaciones, de acuerdo con instrucciones recibidas y tipos de elaboración.
-
Aplicar las técnicas de acabado de platos a la vista del comensal, y ejecutar las operaciones que supongan pelar, trinchar, desespinar o distribuir en sala determinadas elaboraciones, de una forma ordenada y correcta, en los tiempos precisos y con la pulcritud y elegancia que este tipo de servi​cios requiere.

-
Aplicar los procedimientos específicos de gestión y control de calidad del servicio en relación con la satisfacción de los clientes.

-
Sintetizar la posible información que se recibe al atender al comensal sobre gustos o peticiones específicas, operando en consecuencia.
CONTENIDOS
-
El departamento de cocina
.
Definición y modelos de organización.

.
Estructuras de locales y zonas de producción culinaria.

.
Competencias básicas de los profesionales que intervienen en el departamento.

.
Elaboración de planes sencillos de producción culinaria.

-
Maquinaria y equipos básicos de cocina
.
Clasificación y descripción según características, funciones y aplicaciones.

.
Ubicación y distribución.

.
Aplicación de técnicas, procedimientos y modos de operación y control característicos.

-
Materias primas alimentarias
.
Clasificación gastronómica: variedades más importantes, caracterización, cualidades y aplicaciones gastronómicas básicas.

.
Géneros culinarios característicos de Canarias.

.
Clasificación comercial: formas de comercialización y tratamientos que le son inherentes; necesidades de regeneración y conservación.

-
Regeneración de géneros y productos culinarios
.
Definición.

.
Clases de técnicas y procesos.

.
Identificación de equipos asociados.

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

.
Realización de operaciones necesarias para la regeneración, aplicando las técnicas y procedimientos básicos.

-
Aprovisionamento interno y preelaboración de géneros y productos para elaboraciones culinarias rápidas

.
Deducción de necesidades de preelaboración.

.
Cálculo de necesidades de materias primas y productos culinarios.


.
Aprovisionamiento interno: cumplimentación de documentación y realización de operaciones.
.
Tratamientos característicos de las materias primas.

.
Cortes y piezas más usuales: clasificación, caracterización y aplicaciones.

.
Fases de los procesos, instrumentos, técnicas y procedimientos culinarios, riesgos en la ejecución, resultados y  controles.

.
Realización de operaciones necesarias para la obtención de preelaboraciones, seleccionando los útiles, herramientas y equipos precisos y aplicando las respectivas técnicas y procedimientos de ejecución y control.
-
Técnicas culinarias elementales
.
Clasificación, descripción y aplicaciones.

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

.
Tratamiento de los géneros durante los procesos.

.
Terminología culinaria.

-
Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones para preparaciones culinarias rápidas
.
Clasificación, descripción y aplicaciones.

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

.
Realización de operaciones necesarias para la obtención de elaboraciones básicas, aplicando las respectivas técnicas y procedimientos culinarios elementales.

-
Elaboraciones culinarias rápidas
.
Definición y tipología de aperitivos sencillos, canapés, bocadillos, sándwiches, platos combinados y otras.

.
Esquemas de realización de elaboraciones tipo: fases de los procesos, riesgos en la ejecución y control de resultados.

.
Realización de elaboraciones culinarias rápidas, aplicando técnicas y procedimientos de cocina precisos y  utilizando  elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones necesarias. Justificación de posibles variaciones.

-
Terminación de elaboraciones culinarias rápidas
.
Guarniciones:

 
.
Clases y aplicaciones.

 
.
Elaboración de guarniciones aplicando técnicas y procedimientos culinarios elementales.

.
Presentación y decoración:

.
Definiciones.

.
Técnica del color en gastronomía.

     
.
Normas y combinaciones organolépticas básicas.

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

.
Realización de operaciones necesarias para acabado de elaboraciones culinarias según definición de producto y estándares de calidad predeterminados. Justificación de posibles variaciones.
-
Sistemas y métodos básicos de conservación y presentación comercial de géneros y productos culinarios

.
Clases y caracterización.

.
Identificación de equipos asociados.

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

.
Identificación de necesidades básicas de conservación y  presentación comercial, según momento de uso o consumo y naturaleza del género o producto culinario.

.
Deducción de la técnica o método apropiado.

.
Ejecución de operaciones necesarias para la conservación y presentación comercial de géneros y productos culinarios, aplicando las respectivas técnicas y métodos básicos.

-
Manipulación y elaboración culinarias a la vista del cliente
.
Clases de manipulaciones y caracterización.

.
Clases de platos y caracterización.

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

.
Identificación de equipos básicos.

.
Ejecución de operaciones de puesta a punto para la manipulación,  preparación y presentación posteriores.

.
Ejecución de operaciones necesarias para el pelado, desespinado, trinchado y emplatado de toda clase de viandas ante el comensal, aplicando las respectivas técnicas y métodos. 

.
Preparación, decoración y presentación de platos ante el comensal, aplicando las respectivas técnicas y métodos.

-
Aplicación de procedimientos específicos de gestión y control de calidad en la preparación y presentación de comidas rápidas y elaboración de platos a la vista del cliente
-
Normas de seguridad e higiene en las zonas de producción culinaria
.
Aplicación de las normas higiénico-sanitarias y de evitación de pérdidas de nutrientes en la manipulación y elaboración de alimentos.

.
Aplicación de las normas,  técnicas y métodos de seguridad, higiene, limpieza y  mantenimiento en el uso de locales, instalaciones, equipos básicos y materiales destinados a la producción culinaria.
