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DIRECCIO GENERAL DE PERSONAL DOCENT

TEMARI DEL COS DE PROFESSORS ESPECIALISTES EN SECTORS SINGULARS DE FORMACIO
PROFESSIONAL

CUINA I PASTISSERIA
Aprovat per I'Ordre d'1 de febrer de 1996 (BOE nim. 38, de 13 de febrer de 1996)

1. Area de cuina: instal-lacions i zones que la componen. Funcions. Equips i/o maquinaria d'Us
habitual a 'area de cuina. Ubicacié. Noves tendéncies.

2. Organitzacié de la feina a la cuina. Personal de cuina: llocs, funcions i responsabilitats.
Organitzacié de la feina en un obrador. Personal de pastisseria: llocs, funcions i responsabilitats.

3. Identificaci6é de la bateria i l'utillatge d'Us habitual a l'area de cuina. Caracteristiques, funcions,
forma correcta d'utilitzacié, operacions de manteniment i aplicacions.

4. Identificacio i caracteristiques de les hortalisses. Classificacié i varietats d'Us habitual, qualitats
organoléptiques, aplicacions gastronomiques basiques i caracteristiques nutritives.

5. Identificaci6 i caracteristiques dels greixos comestibles, condiments i espécies. Classificacié i
varietats d'Us habitual, qualitats organoléptiques, aplicacions gastrondmiques basiques i
caracteristiques nutritives.

6. Identificacié i caracteristiques del llegum. Classificacié i varietats d'ds habitual, qualitats
organoléptiques, aplicacions gastronomiques basiques i caracteristiques nutritives.

7. Identificacio i caracteristiques de les aus de corral i de caca. Classificaci6 comercial, qualitats
organoléptiques, aplicacions gastronomiques basiques i caracteristiques nutritives.

8. Identificaci6 i caracteristiques del peix fresc i del marisc. Classificaci6 i varietats d'Us habitual,
diferéncies amb altres estats o formes de comercialitzaci6, qualitats organoleptiques, aplicacions
gastronomiques basiques i caracteristiques nutritives.

9. Identificacié i caracteristiques de la carn bovina. Classificaci6 comercial, féormules de
comercialitzacié, qualitats organoléptiques, aplicacions gastronomiques basiques i caracteristiques
nutritives.

10. Identificacié i caracteristiques de la carn ovina i la porcina. Classificacié comercial, férmules de
comercialitzacio, qualitats organoléptiques, aplicacions gastronomiques basiques i caracteristiques
nutritives.

11. Caracteritzacié dels principis immediats. Roda d'aliments i aportacié de nutrients fonamentals
de cada grup d'aliments.

12. Caracteritzacié de les dietes més habituals: composicié, necessitats nutritives que cobreixen i
possibles alternatives. Exemplificacions de dietes.

13. Necessitats nutritives de les persones en diferents estats fisiologics i patologics, amb la
descripcié de les possibles respostes alimentaries. Estats de carencia.

14. Recepcié i emmagatzematge de matéries primeres. Procediments de control en la recepci6.
Descripcié i utilitzacié d'instal-lacions, equips i mobiliari. Procediments d'emmagatzematge.

15. Aprovisionament intern de materies primeres. Procediments d'execuci6 i de distribuci6. Circuits
documentals. Inventaris: classes i procediments d'execuci6.

16. Sistemes i métodes de conservacio, refrigeracio i regeneracié d'aliments. Caracteritzacié: equips
necessaris, diferéncies, avantatges, processos d'execucié i resultats que se n'han d'obtenir.

17. Preelaboracié d'aus i de caca. Execucié. Resultats. Esquemes de preelaboracio: talls i operacions
habituals; definicié de les peces amb denominacié.

18. Preelaboracié de la carn bovina. Procediments d'execuci6. Sacrifici i operacions a I'escorxador.
Esquema de I'especejament i la preelaboracié d'una mitja canal: talls i operacions d'especejament
habituals; definicié de les peces amb denominacio.

19. Preelaboracié de la carn ovina. Execucié. Sacrifici. Operacions a l'escorxador. Esquema de
I'especejament i la preelaboracié d'un be: talls i operacions d'especejament habituals; definici6é de
les peces amb denominaci6.

20. Preelaboraci6 de la carn porcina. Procediments d'execucié. Resultats. Sacrifici i operacions a
I'escorxador. Esquema de l'especejament i la preelaboracié d’'una mitja canal de porc: talls i
operacions d'especejament habituals; definici6é de les peces amb denominaci6.

21. Caracteristiques i classificacié dels formatges. Esquemes d'elaboracié. Denominacié d'origen:
caracteristiques basiques. Ubicaci6 geografica dels principals formatges espanyols.

22. Tractament culinari de la carn bovina: técniques culinaries idonies. Execucié. Resultats.
Esquemes d'execuci6 i de desenvolupament de les técniques culinaries per obtenir elaboracions
culinaries basiques i idonies amb diverses peces de carn bovina.

23. Tractament culinari de la carn ovina: técniques culinaries idonies. Execucié. Resultats. Esquemes
d'execuci6 i de desenvolupament de les técniques culinaries per obtenir elaboracions culinaries
basiques i idonies amb be.

24. Tractament culinari de la carn porcina: técniques culinaries idonies. Procés d'execucio.
Resultats. Esquemes d'execucié i de desenvolupament de les técniques culinaries per obtenir
elaboracions culinaries basiques i idonies amb peces de carn porcina.

25. Tractament culinari de les aus: tecniques culinaries idonies. Procés d'execucié. Resultats.
Esquemes d'execuci6 i de desenvolupament de les técniques culinaries per obtenir elaboracions
culinaries basiques i idonies d'aus.

26. Tractament culinari del peix i del marisc: preelaboracié, técniques culinaries idonies. Procés
d'execucio. Resultats. Esquemes d'execucid i de desenvolupament de les técniques culinaries per
obtenir elaboracions culinaries.

27. Tractament culinari de la caga: tecniques culinaries idonies. Procés d'execucié. Resultats.
Esquemes d'execuci6 i de desenvolupament de les técniques culinaries per obtenir elaboracions
culinaries basiques de caca.

28. Tractament culinari de I'ou: técniques culinaries idonies. Procés d’execucié. Resultats. Esquemes
d'execuci6 i de desenvolupament de les técniques culinaries per obtenir elaboracions culinaries
basiques a base d'ous.

29. Tractament culinari de les hortalisses: preelaboraci6, talls, tecniques culinaries idonies. Procés
d’execucié. Resultats. Esquemes d'execucié i de desenvolupament de les tecniques culinaries per
obtenir elaboracions culinaries basiques d'hortalisses.



30. Caracteritzacié i classificacié dels purés i les cremes. Desenvolupament d'exemples. Procés o
técnica culinaria d'execucié: especificitats, fases més importants i resultats que se n’han d'obtenir;
aportaci6 d'alternatives i variacions.

31. Caracteritzaci6 i classificacié de les ensalades. Desenvolupament d’exemples. Procés o técnica
culinaria d'execucié: especificitats, fases més importants i resultats que se n'han d'obtenir;
aportacié d'alternatives i variacions.

32. Caracteritzacié i classificaci6 de les escudelles, els bullits i les sopes. Desenvolupament
d'exemples. Procés o tecnica culinaria d'execuci6: especificitats, fases més importants i resultats
qgue se n'han d'obtenir; aportacié d'alternatives i variacions.

33. Caracteritzacié i classificacié dels arrossos i les pastes. Desenvolupament d’exemples. Procés o
técnica culinaria d'execucié: especificitats, fases més importants i resultats que se n'han d'obtenir;
aportacio6 d'alternatives i variacions.

34. Elaboracions culinaries de multiples aplicacions: fons basics i complementaris. Caracteristiques i
classificaci6. Esquema de les elaboracions: especificitats, fases més importants, resultats i
aplicacions; aportacié de possibles alternatives.

35. Elaboracions culinaries de multiples aplicacions: salses basiques i derivades. Caracteristiques i
classificacié. Esquema de les elaboracions: especificitats, fases més importants, resultats i
aplicacions; aportacié de possibles alternatives.

36. Caracteristiques i classificacié de guarnicions simples i compostes. Esquema d'elaboracio:
especificitats, fases més importants en I'execucid, resultats i aplicacions; aportacié de possibles
alternatives.

37. Decoraci6 i presentacié d'elaboracions: normes i combinacions organoléptiques basiques.
Principis basics de color i formes. Aplicacions i exemplificacions.

38. Elaboracions a la vista del client: posada al punt del lloc de treball. Elements necessaris per
desenvolupar les operacions: funcions i classes. Desenvolupament d'elaboracions basiques a la
vista del client. Fases. Punts més importants. Resultats.

39. Servei de bufet. Classes. Necessitats d'equipaments i instal-lacions. Elaboracions per a un servei
de bufet. Distribucié, punts de suport al servei i férmula de presentaci6. Esquemes i
exemplificacions de diferents classes de servei de bufet.

40. Autoservei o serveis analegs. Classes. Necessitats d'equipaments i instal-lacions. Identificacié
d'elaboracions. Distribucié, punts de suport al servei i férmula de presentaci6. Esquemes i
exemplificacions de les diferents classes de serveis.

41. Area de consum d'elaboracions culinaries: menjador. Mobiliari, equip i altres utensilis basics per
dur a terme el servei: identificacié i caracteritzacié. Esquemes i tipus de serveis: diferenciacio.
Operacions de preservei. Esquemes dels diferents tipus de servei.

42. Seqguretat i prevencio a I'area de cuina i als obradors de pa i pastisseria. Normativa sobre
instal-lacions i equips. Manipulaci6 d’aliments. Factors de risc en els processos culinaris.

43. La higiene en els processos culinaris, pastissers i de panificacié. Causes d'alteracions en
aliments i elaboracions. Toxiinfeccions habituals. Mecanismes de transmissié. Descripci6 i
desenvolupament de técniques de neteja i higiene d’equips, instal-lacions i locals comuns destinats
al'area de cuina i d'un obrador.

44. Ofertes gastrondmiques. Classes. Descripcié dels elements que les componen.
Desenvolupament d’exemplificacions.

45. Descripcié del concepte de qualitat i la seva evoluci6 historica en els sectors de restauracié i de
pa i pastisseria. Normes aplicables al sequiment de la qualitat. Funcions i caracteristiques. Eines
d'avaluacio.

46. Desenvolupament historic de la gastronomia. Habits i canvis alimentaris importants en la
historia. Evolucié de la gastronomia. Caracteristiques actuals en la restauracié.

47. Obrador o area de produccié pastissera i de pa: instal-lacions i zones que la componen.
Funcions. Ubicacié i relaci6 amb el departament o I'establiment de consum. Noves tendencies.

48. Identificacié i caracteristiques de la llet, la nata, les cobertures i la xocolata. Classificacié i
formes de comercialitzacid, qualitats organoléptiques, aplicacions en la produccié de productes
pastissers i de pa i caracteristiques nutritives.

49. Identificacié i caracteristiques de la farina i el sucre. Classificacié i formes de comercialitzacio,
qualitats organoléptiques, aplicacions en la producci6 de productes pastissers i de pa i
caracteristiques nutritives.

50. Identificacié i caracteristiques de les essencies, els colorants, els gasificants, els conservants i els
productes analegs. Classificaci6 i varietats d'Us habitual, qualitats organoléptiques, aplicacions en la
produccié de productes pastissers i de pa.

51. Cremes, farciments i almivars. Caracteristiques i classificacié. Esquema de les elaboracions.
Fases. Resultats i aplicacions.

52. Merengues, confitures i melmelades. Caracteristiques i classificaci6. Esquema de les
elaboracions. Fases. Resultats i aplicacions.

53. Caracteritzaci6 i classificacié de productes de pastisseria i rebosteria la base dels quals sé6n
pastes esponjoses. Desenvolupament d’'exemples. Procés o técnica pastissera d'execucid. Fases.
Resultats.

54. Caracteritzacié i classificacié de productes de pastisseria i rebosteria la base dels quals sén
pastes estirades (sablée) i pastes de full. Desenvolupament d'exemples. Procés o técnica pastissera
d'execuci6. Fases. Resultats.

55. Caracteritzaci6 i classificacié de productes de pastisseria i rebosteria la base dels quals sén
pastes fermentades (fortes: pa de motlle o angles, brioixos, pasta de llevat per a brioixeria...; toves:
choux, savarin, Orly...). Desenvolupament d'exemples. Procés o técnica pastissera d'execucio. Fases.
Resultats que se n’han d'obtenir.

56. Caracteritzacié i classificacié de productes de pastisseria i rebosteria la base dels quals sén
fruites. Desenvolupament d’exemples. Procés o técnica pastissera d'execucid. Fases. Resultats.

57. Caracteritzacié i classificacié de productes de pastisseria i rebosteria del tipus: gelats, bescuits,
sorbets elementals. Desenvolupament d'exemples. Procés o técnica pastissera d'execuci6. Fases.
Resultats.

58. Caracteritzacid i classificaci6 de productes de pa: diferents tipus de pa. Desenvolupament
d'exemples. Sistemes o tecniques d'execuci6é de panificacié: especificitats, fases més importants i
resultats.

59. Decoraci6 i presentacié d'elaboracions pastisseres i de rebosteria: normes i combinacions
definides. Principis basics de color i formes. Disseny de models grafics i esbossos. Aplicacions i
exemplificacions basiques.

60. Aparadorisme i expositors de productes de pa i pastisseria. Principis basics. Necessitats
d'installacions i elements. Exemplificacions i dissenys.

61. Processos de panificacié industrial. Esquemes dels processos i caracteritzacié dels resultats.
Analisi comparativa amb els processos artesanals.

62. Evolucio historica del pa i de la pastisseria. Tendéncies actuals. Definicié i caracteritzacié de la
pastisseria i la rebosteria regionals.

63. Sistemes i métodes de conservacio, envasament, retolaci6 i etiquetatge per a elaboracions
obtingudes en I'ambit d’'una cuina o obrador. Caracteritzaci6: equips i instruments necessaris,
diferéncies, avantatges, processos d’execucié i resultats.

64. Processos de produccié culinaria. Descripcié de possibles planificacions de la feina. Circuits
d'informacié que es generen. Fluxos de géneres, productes i deixalles



