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Capacidades a trabajar:
Desarrollar las habilidades y destrezas basicas del trabajo de cocina y reconocer la problematica que se
presenta durante la elaboracién, manipulacidn y conservacién de alimentos.
Planificar la produccién de alimentos dentro de una cocina, sus utensilios, equipos y métodos, con el fin de
manipular, disefiar y elaborar alimentos de origen animal.
Seleccionar, emplear y analizar el uso, de distintas técnicas para preparar, manipular y conservar alimentos
bajo los estandares normativos de higiene y calidad.
Comprender los nutrientes de los alimentos de origen animal y sus beneficios en la salud del consumidor.
Desarrollar habitos de limpieza, alimentacion saludable e higiene.
Adquirir habilidades sociales, de comunicacién y de trabajo en equipo.
Comprender las complejas interacciones entre la sociedad y el ambiente, en temas de , residuos (
contaminacién ambiental industrias de origen animal ) y agua.
Sensibilizar a los alumnos en temas de responsabilidad y educacion ambiental.

Cocina
Institucional

Unidad 1: Cocina Institucional y BPM

Adquisicion y manejo de vocabulario técnico especifico.
Repaso de técnicas de corte basico en vegetales.

Diferenciacién entre cocina familiar y cocina institucional.
Descripcidn de la cocina institucional, su organizacion y disefio.

Reconocimiento de equipos basicos utilizados en la cocina institucional.

Reconocimiento del correcto uso e higiene de herramientas y utensilios de la cocina institucional.
Comprensién de conservacion en frio. Correcta distribucion en la heladera.

Comprensién y aplicacion de las normas de higiene del personal manipulador de alimentos. Uso
responsable del uniforme basico.

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

Identificacion y valoracién de los usos del agua en la cocina institucional.

Internalizacién de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), limpieza y desinfeccidn.
Repaso de Técnicas basicas de coccion

Cocina, Materia
Prima de
Origen Animal

Unidad 2: Carnes y subproductos

Identificacidn, reconocimiento y evaluacién de las materias primas de origen animal (vacunos,
aves, pescados) , sus subproductos y sus zonas de produccion. Visitas a industria.

Evaluacion bromatolégica sensorial de las distintas materia primas de origen animal

Valoracion de la importancia de las materias primas de origen animal en la alimentacion humana

Comprensién del valor nutricional de materias primas de origen animal y subproductos.

Cocina, Materia
Prima de
Origen Animal

Unidad 3: Técnicas de coccidn y conservacion de alimentos elaborados

Diagrama de flujo del proceso productivo.

Identificacion de los distintos cortes de carne y sus usos. Cortes especificos para asado, empanadas,
albdndigas, hamburguesas, lomo, pernil de cerdo, carne a la olla, carne a la masa.

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

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

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

Cocina, Materia
Prima de
Origen Animal

Unidad 4: Productos lacteos y huevos

Identificacidn, reconocimiento y evaluacién de los productos lacteos (leche, yogurt, ricota...) y
huevos (gallina, codorniz)

Evaluacion bromatoldgica sensorial de los productos lacteos y huevos

Valoracion de la importancia de los productos lacteos y los huevos en la alimentacion humana




Descripcién de los procesos para la obtencion de quesos, crema, manteca y ricota. Usos y
aplicaciones en la cocina.

Unidad 5: Nociones basicas de ETAs.

Identificacidon de causas que provocan deterioro en los alimentos de origen animal.

ETAs Comprensién del significado de las principales ETAs transmitidas por los alimentos de origen
animal.
Contenidos Desarrollo de sensibilidad estética para apreciar la presentacion de un plato terminado.
Actitudinales a | Desarrollo de habilidades para el trabajo en equipo y el respeto por los roles de cada uno en la
trabajar cocina.

durante el ailo

Desarrollo y capacidad de estudio, aprendizaje e investigacion; de trabajo individual y en equipo;
de esfuerzo, iniciativa y responsabilidad.

Perseverancia en el aprendizaje y mejora progresiva de las habilidades en la cocina.

Desarrollo de los habitos de higiene y alimentacion saludable.
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