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Cocina

Agua y residuos

Unidad 1: Historia y Evolucién de la Cocina

Valoracion y comprensién de la gastronomia y la cocina en nuestra vida diaria.

Recuperacion de los conceptos de alimentos y nutrientes. Diferenciaciény
clasificacion de nutrientes.

Descripcidn de la cocina, su organizacion y disefio.

Identificacion de equipos basicos de preparacion y conservacion de
alimentos

Reconocimiento del correcto uso e higiene de herramientas y utensilios de cocina a
través de un uso responsable del agua.

Valoracion y comprensién de las reglas de oro para la preparacion higiénica de los
alimentos y la correcta disposicion de los residuos

Reconocimiento del agua como nutriente esencial para la vida.

Identificacion y valoracion de los usos del agua en la cocina.

Implementacion de habitos de higiene y presentacion personal.

Adquisicion y manejo de vocabulario técnico basico

Cocina, Materia
Prima de
Origen Vegetal

Agua y residuos

Unidad 2: Frutas y verduras

Identificacidon de familias de materias primas vegetales y sus zonas de produccion
en nuestra provincia interpretando su importancia econémica, propiedades y
beneficios.

Reconocimiento y evaluacion de los distintos tipos y calidades de las materias
primas regionales mas usuales para su posterior utilizacién.

Valoracion de la importancia de las frutas y verduras en la alimentacion humana

Comprension de fundamentos y técnicas para la conservacion del valor nutricional.

Valoracion del uso responsable del agua en la produccién de alimentos.

Cocina, Materia
Prima de
Origen Vegetal

Agua y residuos

Unidad 3: Operaciones preliminares para el procesamiento de las frutas y verduras

Descripcidn de las operaciones preliminares para el procesamiento de las frutas y
verduras: Pelar, cortar y lavar haciendo un uso responsable del recurso hidrico y una
correcta clasificacion y disposicidon de los RSU.

Identificacidn y elaboracion de distintos tipos de cortes: brunnoise, juliana, mirepoix
y bastones .....

Diferenciacion de distintos tipos, modos y puntos de coccion. Coccion en medio
seco, humedo o liquido, graso, mixto o combinado. .....

Determinacion de los tiempos de coccién segun el tipo de materia prima.

Cocina, Materia
Prima de
Origen Vegetal

Agua y residuos

Unidad 4: Los Cereales

Identificacion de cereales: trigo y maiz

Valoracion de la importancia de los cereales en la alimentacion

Elaboracion basica de productos panificados

Normas de
Higieney
Calidad
Agua y residuos

Unidad 5:
Técnicas y normas basicas de manipulaciéon de alimentos

Reconocimiento de técnicas basicas de manipulacion (BPM) de los alimentos

Interpretacion de las normas de higiene relativas a los alimentos




Contenidos
Actitudinales a
trabajar
durante el afio

Desarrollar sensibilidad estética para apreciar la presentacion de un plato terminado.
Desarrollar habilidades para el trabajo en equipo y el respeto por los roles de cada
uno en la cocina.

Desarrollar y consolidar capacidades de estudio, aprendizaje e investigacion; de
trabajo individual y en equipo; de esfuerzo, iniciativa y responsabilidad.

Perseverar en el aprendizaje y mejorar progresivamente las habilidades en la cocina.
Desarrollar los habitos de higiene y alimentacion saludable.
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