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CENTRE ENSENYAMENTS TECNICS PENEDES

PROGRAMES DE FORMACIO CONFORCAT A MIDA 2023-2024

Preelaboracio basica d’aliments
vegetals

UNITAT DE COMPETENCIA: UC0260_2: Preelaborar i
conservar tota classe d’aliments.
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CENTRE ENSENYAMENTS TECNICS PENEDES

OBJECTIUS

Objectius generals:

e Realitzar la preelaboracio6 i conservacio de vegetals i aplicar tecniques culinaries basiques.

Objectius especifics:

e Analitzar els vegetals d'Us en la cuina, descriure’n les varietats i qualitats i identificar els factors
culinaris o parametres que s’han de conjugar en el procés d'elaboracié o conservacio.

e Aplicar técniques de preelaboracio de diferents vegetals; realitzar-les de manera que aquests
siguin aptes per emprar-los en ’elaboracio de plats o per a la comercialitzacié posteriors.

e Aplicar i respectar les normes i practiques de seguretat i higiene en la manipulacié alimentaria.

CONTINGUTS (55h):

1. Maquinaria i equips basics de cuina utilitzats en la preelaboraci6 de vegetals. (4 hores)
1.1. Classificacio i descripcid segons caracteristiques, funcions i aplicacions.
2. Materies primeres(4 hores).
2.1. Principals materies primeres vegetals.

2.2. Hortalisses: definicid, diferents formes de classificacio, especies més utilitzades, estacionalitat,
categories comercials i qualitat.

2.3. Hortalisses d'hivernacle i en miniatura (babys).

2.4. Brots i germinats.

2.5. La “quarta gamma”.

2.6. Llegums: definicid, classificacio. Categories comercials.
3. Preelaboraci6 de vegetals (35hores).

3.1. Tractaments caracteristics de les hortalisses i vegetals frescos
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3.2. Neteja i altres operacions propies de la preelaboracio: diferents talls de patata i altres
hortalisses, tornejament, adornaments i altres.

3.3. Desinfeccid d'hortalisses i altres vegetals que es consumeixen crus.
4. Teécniques de cuina d’hortalisses (6 hores).

4.1. Rostir al forn, a la grella, a la planxa.

4.2. Fregir en oli.

4.3. Saltar en oli i en mantega.

4.4. Bullir i coure al vapor.

4.5. Bresar.

Bones practiques ambientals a la restauracié
CONTINGUTS (5 HORES):

1. Bones practiques ambientals en el sector d’Informatica i Comunicacions (2h).

1.1. Definicions ambientals.

1.2. Recursos materials utilitzats.

1.3. Residus que es generen.

1.4. Practiques incorrectes.
1.4.1. Gestio dels recursos.
1.4.2. Gestio de la contaminacio i els residus.
1.4.3. Gestio de ’espai ocupat.

1.5. Bones practiques:
1.5.1. Gestio dels recursos.
1.5.2. Gestio de la contaminacio i dels residus.
1.5.3. Gestio de ’espai ocupat.

1.6. Decaleg de bones practiques.

1.7. Web’s d’intereés.
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