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1. INTRODUCCION

La presente programacion va dirigida al grupo de alumn@s que en el presente curso
estudian en el I.LE.S Zaurin de Ateca, el primer curso del Ciclo Formativo de Grado Medio
Técnico en Cocina y Gastronomia del titulo del R.D.1396/2007 BOE 23/11/07, orden de
24/07/08 del BOA n° 123 del 12/08/2008.

Los CFGM, tienen la finalidad de preparar a los alumn@s para la actividad en un
campo profesional y facilitar su adaptacion a las modificaciones laborales que pueden
producirse a lo largo de su vida, asi como contribuir a su desarrollo personal.

Dentro de la filosofia de los CFGM esta el insertar al alumnado en el mundo laboral o

bien que continde en el sistema educativo, a través de las pruebas de acceso a CFGS.

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de
preelaboracioén, preparacion, conservacion, terminacion/presentacion y servicio de todo tipo de
elaboraciones culinarias en el ambito de la produccion en cocina, siguiendo los protocolos de
calidad establecidos y actuando segun normas de higiene, prevencién de riesgos laborales y
proteccion ambiental.

Basandonos en lo anteriormente expuesto, Este médulo contiene la formacion
necesaria para preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias complejas y de

creacion propia para el servicio.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:
—La produccion de alimentos y bebidas en el ambito de la restauracion tradicional.
—La ejecucion de los procesos de aprovisionamiento especificos de la restauraciéon moderna.

—La produccion en cocina de colectividades.

No se debe entender esta programacion, como cerrada e inflexible, pues nos
encontramos con perfiles diferentes. alumnos, que provienen de Programas de iniciacion
profesional inicial, alumn@s que vienen de terminar la ESO y alumnos del mundo laboral
habiendo tenido necesidades educativas significativas y otros cuya significacion es normal, con
unas edades entre 16 y 30 anos, Por tanto ante esta diversidad, se adaptaran los materiales y
los apoyos necesarios para que los alumnos puedan conseguir las capacidades terminales que
se proponen, ayudados de los procedimientos mas simples para tales objetivos. Se dispone de

quince horas semanales con el grupo realizando un total de 315 horas.
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2 Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se
relacionan a continuacion:
a) Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la documentacion
recibida.
b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas de
mantenimiento y conservacion, hasta el momento de su utilizacion.
¢) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y herramientas.
d) Ejecutar los procesos de preelaboracién y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacién a sus posibles
aplicaciones.
e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos,
para su decoracioén / terminacién o conservacion.
f) Realizar la decoracién / terminacion de las elaboraciones, segun necesidades y protocolos
establecidos, para su conservacion o servicio.
g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.
h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar su
calidad y evitar riesgos alimentarios.
i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafos en las personas y en el ambiente.
j) Cumplir con los objetivos de la produccidn, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.
k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.
I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.
m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales
de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.
n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.
o) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad
de productos, de planificacion de la produccién y de comercializacion.
p) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y

responsable
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3 Objetivos generales del ciclo

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para
determinar las necesidades de produccion en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Conocer las materias primas propias de Aragén atendiendo a parametros de calidad, asi
como su patrimonio gastronémico.

d) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

e) ldentificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus
caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracién y/o
regeneracion.

f) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

g) ldentificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion, relacionandolas con las
caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la
decoracién/terminacion de las elaboraciones.

h) Analizar y reconocer la evolucion de la gastronomia y su influencia en la cocina actual.

i) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccion del
cliente, para prestar un servicio de calidad.

j) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su
adecuacion a las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar
los procesos de envasado y/o conservacion.

k) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad
asociados a la produccion culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y
ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

I) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

m) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

n) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.

0) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco
legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano

democratico.
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p) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

q) Elaborar mensajes escritos y orales, interpretando y transmitiendo la informacién necesaria

para realizar consultas técnicas en una lengua extranjera.

Concrecion de las competencias a alcanzar.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), c), e), d), f),
g).h), i), j), k) m), n) y 0), del ciclo formativo y las competencias a), c), d), e), f), g), h), i), j), k), )
y j) del titulo.

4 Unidades didacticas

U.D. 1 Organizacion de los procesos productivos:

Contenidos:

e 1.1.Ambitos de la produccién culinaria. Descripcion y analisis.

e 1.2. Informacion relacionada con la organizacion de los procesos. Fichas técnicas de
produccion, 6rdenes de trabajo, etc.

e 1.3. Fases de la produccion y el servicio en cocina. Descripcion y analisis.

e 1.4. Diagramas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases productivas.

Objetivos:

e Analizar los distintos sistemas de produccién en cocina.
e Conocer las clases y tipos de establecimientos de la produccion culinaria.
e Saber la organizacion de una cocina en las diferentes areas que se compone.

e Conocer las diferentes partidas en las que se divide una cocina y saber las funciones que
les corresponden.

e Reconocer las categorias del personal de cocina y conocer las funciones asociadas a cada
uno de ellos.

e Conocer las fases de la produccion culinaria y aplicarlas en cocina.
e Interpretar la informacion relacionada con la produccion culinaria.

¢ Rellenar la documentacion necesaria del trabajo en cocina

e Realizar diagramas de organizacion de las fases productivas.

e Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.
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U.D. 2 Elaboraciéon de productos culinarios:

Contenidos:

e 2.1. Cocinas territoriales. Descripcidn y caracteristicas generales.

e 2.2. Diversidad de la cocina espafiola e internacional. Tradicién, productos y elaboraciones

mas significativas.

e 2.3. Ejecucion de elaboraciones mas representativas. Fases, técnicas, procedimientos.
Puntos clave en su realizacion. Control y valoracion de resultados.

e 2.4. Nuevas tecnologias y técnicas culinarias avanzadas: descripcion, analisis, ejecucion y

aplicaciones.

e 2.5, Historia y evolucion de la cocina. Publicaciones, personas y acontecimientos mas

relevantes del mundo culinario.

Objetivos:

e Se han identificado las diferentes técnicas culinarias avanzadas.

e Se han identificado y valorado las nuevas herramientas y maquinaria y su relacion con las
caracteristicas del producto final

e Se han identificado los nuevos productos, sus caracteristicas y aplicaciones.
e Se harelacionado cada técnica con las caracteristicas del producto final.

e Valorar la importancia de estas técnicas culinarias avanzadas en los distintos ambitos
productivos.

e Realizar las tareas de organizacion y secuenciacion de las operaciones necesarias para la
elaboracién de los productos culinarios.

e Verificar, previamente al desarrollo de las tareas, la disponibilidad de todos los elementos
necesarios para la produccion.

e Verificar y valorar las caracteristicas finales del producto.
e Desarrollar el servicio en cocina siguiendo los procedimientos establecidos.

e Desarrollar los procedimientos intermedios y finales de conservacién teniendo en cuenta
las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior.

e Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.
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U.D. 3 Elaboracién de productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas:

Contenidos:

3.1. Transformaciones fisico-quimicas de los alimentos. Descripcion y caracteristicas.
3.2. Cualidades organolépticas de las materias primas. Valoraciones significativas y
combinaciones basicas.

3.3. Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones innovadoras.

3.4. Realizacion de diferentes tipos de recetas y de fichas técnicas de produccion.

3.5. Procedimientos de ejecucion de los productos culinarios. Fases, técnicas, puntos clave

y control y valoracién de resultados.

3.6. Elaboraciones y platos de la cocina aragonesa.

Objetivos:

Realizar diferentes productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas dadas.
Valorar la posibilidad de aprovechamiento de recursos.
Disefar elaboraciones que combinen los elementos entre si de manera razonable.

Deducir y relacionar las técnicas apropiadas con respecto a las materias primas y los
resultados finales propuestos.

Realizar las tareas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases necesarias en el
desarrollo de los productos en tiempo y forma.

Verificar la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollode
las tareas.

Ejecutar las tareas de obtencion de productos culinarios siguiendo los procedimientos
establecidos.

Verificar y valorar las caracteristicas finales del producto.

Conocer un recetario de las elaboraciones mas representativas realizadas a lo largo del
curso/ciclo.

Desarrollar los procedimientos intermedios y finales de conservacion teniendo en cuenta
las necesidades de los productos obtenidos y su uso posterior.

Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.
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U.D. 4 Elaboracion de platos para personas con necesidades alimenticias especificas:

Contenidos:

4.1. Necesidades nutricionales en personas con necesidades alimenticias especificas.
Principales afecciones alimenticias: alergias e intolerancias.

4.2. Dietas tipo. Descripcion y caracterizacion.

4.3. Productos adecuados a las necesidades alimenticias especificas.

4.4. Procesos de ejecucion de elaboraciones culinarias para dietas. Fases y técnicas.

Control

y valoracién de resultados.

4.5. Productos sustitutivos de los alimentos excluidos en cada necesidad alimenticia
especifica.

4.6. Puntos criticos en las operaciones de manipulacion/elaboracion.

Objetivos:

Reconocer los distintos tipos de necesidades alimenticias especificas.
Identificar alimentos excluidos en cada necesidad alimenticia especifica.
Reconocer los posibles productos sustitutivos.

Elaborar los platos siguiendo los procedimientos establecidos y evitando cruces con
alimentos excluidos.

Valorar las posibles consecuencias de una manipulacion/ preparacion inadecuada.

Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccién ambiental.
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Contenidos minimos.

e Conocer las diferentes formas de organizacion en los distintos establecimientos de
produccion culinaria.

e Conocer los diferentes establecimientos donde se elaboran y sirven productos de
restauracion.

e Identificar, relacionar y manejar la diferente informacion tanto oral como escrita que se
trabaja en cocina.

e Conocer y elaborar diferentes platos de cocina aragonesa, espafiola e internacional.

e Conocer el origen y la evolucion de la cocina.

e Saber analizar las diferentes noticias de cocina y gastronomia y determinar su importancia
para el sector.

e Aplicar las diferentes técnicas de cocina de los productos y analizar la transformaciéon de
los alimentos.

e Elaborar las diferentes fichas de produccion y recetas.

e Determinar las necesidades alimenticias de cada individuo y elaborar menus y dietas tipo
para éstos.

e Conocer y saber trabajar con productos sustitutivos para personas con diferentes
necesidades nutricionales.

e Desarrollar la creatividad en la elaboracion de menus y platos con diferentes materias
primas, aplicando diferentes técnicas

e Analizar las nuevas tecnologias en cocina y saber aplicarlas para diferentes alimentos.

5. CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACION:
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CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

1.—Organiza los procesos productivos y de
servicio en cocina analizando informacion oral

0 escrita.

a) Se han caracterizado los diversos ambitos de la

produccion y del servicio en cocina.

b) Se han determinado y secuenciado las distintas

fases de la produccion y del servicio en cocina.

¢) Se han deducido las necesidades de materias
primas, asi como de equipos, utiles, herramientas,

etc.

d) Se han tenido en cuenta las posibles
necesidades de coordinacion con el resto del

equipo de cocina.

e) Se ha reconocido la importancia del orden y de

la limpieza en la buena marcha del trabajo.

f) Se han determinado los procedimientos
intermedios de conservacién teniendo en cuenta
las necesidades de las elaboraciones y su uso

posterior.

g) Se han determinado los procesos buscando
una utilizacién racional de los recursos materiales

y energéticos.

h) Se ha valorado, desde el ambito organizativo,
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad

laboral y de proteccion ambiental.
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CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

2.—Elabora productos culinarios establecidos,
seleccionando y aplicando técnicas tradicionales

y avanzadas.

a) Se han identificado las diferentes técnicas

culinarias avanzadas.

b) Se han identificado y valorado las nuevas
herramientas y maquinaria y su relacion con

las caracteristicas del producto final

c) Se han identificado los nuevos productos, sus

caracteristicas y aplicaciones.

d) Se ha relacionado cada técnica con las

caracteristicas del producto final.

e) Se ha valorado la importancia de estas técnicas
culinarias avanzadas en los distintos ambitos

productivos.

f) Se han realizado las tareas de organizacion y
secuenciacion de las operaciones necesarias para

la elaboracién de los productos culinarios.

g) Se ha verificado, previamente al desarrollo de
las tareas, la disponibilidad de todos los

elementos necesarios para la produccién.

h) Se han verificado y valorado las caracteristicas

finales del producto.

i) Se ha desarrollado el servicio en cocina

siguiendo los procedimientos establecidos.

j) Se han desarrollado los procedimientos
intermedios y finales de conservacién teniendo en
cuenta las necesidades de los productos

obtenidos y su uso posterior.

k) Se han realizado todas las operaciones

teniendo en cuenta la normativa higiénico-
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sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion

ambiental.

CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

3.—Elabora productos culinarios a partir de un
conjunto de materias primas evaluando las

distintas alternativas.

a) Se han propuesto diferentes productos
culinarios a partir de un conjunto de materias

primas dadas.

b) Se ha valorado la posibilidad de

aprovechamiento de recursos.

¢) Se han disefiado elaboraciones que combinen

los elementos entre si de manera razonable.

d) Se han deducido y relacionado las técnicas

apropiadas con respecto a las materias primas y
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los resultados finales propuestos.

e) Se han realizado las tareas de organizacion y
secuenciacion de las diversas fases necesarias
en el desarrollo de los productos en tiempo y

forma.

f) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previamente al desarrollo

de las tareas.

g) Se han ejecutado las tareas de obtencién de
productos culinarios siguiendo los procedimientos

establecidos.

h) Se han verificado y valorado las caracteristicas

finales del producto.

i) Se ha confeccionado un recetario con todas las

elaboraciones realizadas a lo largo del curso/ciclo.

j) Se han desarrollado los procedimientos
intermedios y finales de conservacion teniendo en
cuenta las necesidades de los productos

obtenidos y su uso posterior.

k) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion

ambiental.
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CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

4.—Elabora platos para personas con
necesidades alimenticias especificas analizando

las caracteristicas propias de cada situacion.

a) Se han reconocido los distintos tipos de

necesidades alimenticias especificas.

b) Se han identificado alimentos excluidos en

cada necesidad alimenticia especifica.

c) Se han reconocido los posibles productos

sustitutivos.

d) Se han elaborado los platos siguiendo los
procedimientos establecidos y evitando cruces

con alimentos excluidos.

e) Se han valorado las posibles consecuencias

de una manipulacion/ preparacion inadecuada.

f) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion

ambiental.

6. TEMPORALIZACION

12 Evaluacion:

U.D. 1 Organizacion de los procesos productivos (55 horas).

U.D. 2 Elaboracion de productos culinarios (80 horas).

22 Evaluacion:

U.D. 3 Elaboracién de productos culinarios a partir de un conjunto de materias primas (90

horas).

U.D. 4 Elaboracion de platos para personas con necesidades alimenticias especificas

(90 horas)
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Las unidades didacticas se interrelacionaran para poder atender el servicio del menu y
distribuir las actividades rotativas para los distintitos puestos de trabajo, alternando asi el orden

indicado anteriormente.

7. METODOLOGIA:

La metodologia didactica de la formacion profesional especifica promovera la

integracion de los contenidos cientificos, tecnoldégicos y organizativos, proporcionando una
vision global y coordinada de los procesos productivos en los que debe intervenir el profesional
correspondiente. Asimismo, favorecera en el alumnado la capacidad de aprender por si mismo
y para trabajar en equipo.

Se va a realizar un aprendizaje constructivista, tanto el profesor/a, como el alumno/a
deben de tener una actitud activa e interactiva. Fomentaré la autonomia y la capacidad de
decision e iniciativa, asi como la creatividad a la hora de realizar su trabajo y el cumplimiento
de las normas de seguridad e higiene.

Asi como un meétodo o abordaje mixto entre el método dirigido (basado en
explicaciones, demostraciones, visionado de determinados contenidos, ayuda directa, etc.) e
independiente (donde cada alumno/a realiza la parte que le corresponda, se llevan a cabo
trabajos de aplicacion, cooperativos, elaboracién, etc.) Dadas las caracteristicas del moédulo las
unidades didacticas se abordaran desde el punto de vista tedrico (dirigido) como procedimental

(autdbnomo).

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION:

Criterios de evaluacion
En la evaluacién del aprendizaje se consideraran el nivel de conocimientos, su
adecuacion a los procedimientos y las actitudes desarrolladas por los alumnos. La nota total

sera la resultante de la media ponderada entre los siguientes parametros:

Contenidos procedimentales 50%
Contenidos conceptuales 30%
Contenidos actitudinales 20%
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Para poder promediar tendra que tener el alumno en cada una de las partes una

puntuacion minima de 4.

Para poder evaluar, el alumno no puede superar el 15% de faltas de asistencia
justificadas o no justificadas. En tal caso, el alumno perderia el derecho de evaluacién
continua. Para promediar los diferentes apartados la nota minima debera ser minimo de 4 en
cada apartado. Para superar los objetivos minimos y considerar la evaluacion aprobada la nota

minima sera de 5 sobre 10.

Criterios de calificacién del alumnado

o Callificaciéon de contenidos conceptuales: 30% (de 0 a 3 puntos)

Mediante prueba escritas y trabajos. Para promediar los diferentes examenes de la
evaluacion, la nota minima en cada uno sera de 4. La nota de cada evaluacién, se obtendra
calculando la nota media resultante de la suma de las notas de las evaluaciones realizadas (12
=12/ 2% = 12+22 ) Para promediar, la nota minima de cada evaluacion sera de 4 sino hay que

recuperarla.

) Calificacion de contenidos procedimentales: 50% (de 0 a 5 puntos)

Observacion diaria de los ejercicios y o trabajos practicos encomendados teniendo en

cuenta:
Habilidad, destreza. 1 punto
Desarrollo y conocimiento del procedimiento. 1 punto
Planificaciéon y organizacion. 1 punto
Limpieza y orden. 1 punto
Servicio y resultado final de la elaboracion. 1 punto

Para puntuar estos contenidos se tendra en cuenta:

No adquiere contenidos procedimentales 0
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Va adquiriendo contenidos procedimentales 0.50

Desarrolla basicamente los contenidos procedimentales 1

Se podran realizar pruebas practicas para comprobar determinadas destrezas,
habilidades y conocimientos. Marcando en dicha prueba los criterios de evaluacion y

calificacion de la misma.

La ausencia a las clases practicas, tanto en la totalidad de los periodos como
parcialmente, supondra que las calificaciones en esos periodos seran de 0 en los diferentes
apartados o en parte de ellos, al no completar las practicas y no tener datos suficientes que

evaluar.

) Calificacion de contenidos actitudinales: 20% (de 0 a 2 puntos)

Todos los alumnos parten con el total de la nota 0.5. Si alguna de las actitudes fuera
negativa una semana se retiraria 0,25. Si esa actitud fuera reiterada o de cierta gravedad, se
calificaria con 0 puntos. Si en la semana siguiente se corrigiera, se le volveria a dar 0.5 Al final

se realizara la media de las notas obtenidas por las semanas del periodo.

Uniformidad e higiene personal,

Herramientas. 0.5
Atencion y concentracion. 0.5
Compafierismo y trabajo en grupo. 0.5
Predisposicion e iniciativa. 0.5

La ausencia a las clases practicas, tanto en la totalidad de los periodos como
parcialmente, supondra que las calificaciones en esos periodos seran de 0 en los diferentes
apartados o en parte de ellos, al no completar las practicas y no tener datos suficientes que

evaluar.
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Un alumno, podra ser calificado con cero puntos en todos los apartados actitudinales, en el
caso de faltas de disciplina muy graves, como actuar sin respeto a las normas higiene y
seguridad en el trabajo, manejo irresponsable o deterioro consciente de utillaje, herramientas,
mobiliario y maquinaria, falta de respeto a companeros y profesores, asistir con sintomas de
haber consumido drogas, realizar algun tipo de robo, consumo no permitido materias primas,

alimentos y bebidas

9. PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Las estrategias e instrumentos para la evaluacion de los contenidos seran:

Para comprobar la adquisicion de los contenidos conceptuales, se evaluara mediante
pruebas escritas. Estas pruebas se realizaran una vez impartida la teoria de cada unidad
didactica y una vez realizadas varias clases practicas, para que de esta forma los alumnos
asimilen los contenidos tedrico-practicos. Se realizaran dos pruebas como minimo por
evaluacion intentando realizar una prueba cada dos UD. De esta forma segmentar los
contenidos para que sea mas facil su aprendizaje. En estos ejercicios escritos puntuables, se
indicara los criterios de calificacion y la apreciacion de estas calificaciones en la nota final sobre

estos contenidos.

La evaluacién de los contenidos procedimentales, se basara en la labor de observacién
sistematica del trabajo desarrollado por el alumno, contraste entre los criterios de evaluacion y
el grado de destrezas. Se realizara mediante una recogida de datos semanalmente con una
tabla (anexo I). En caso necesario y para comprobar que han adquirido los contenidos teérico-
practicos minimos, se realizaran pruebas practicas. Dependiendo de los contenidos que se
quieran evaluar tendran un valor determinado, el cual se comunicara a los alumnos,

previamente a la realizacién de las mismas.

La evaluacion de los contenidos actitudinales se realizaran por medio de la observacion y
recogida de datos mediante una tabla (anexo Il) donde se recogen los contenidos a evaluar. El
alumno parte con el total de puntos, semanalmente se contrastaran los aspectos recogidos en

la tabla y se calificaran.
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Este modulo contara con 3 periodos de evaluacion: referidos como 12, 22 evaluacion

aquellos alumnos que no superen esta 22 evaluacion tendran otra evaluacion en junio.

10. ACTIVIDADES DE RECUPERACION:

Se establece una prueba de recuperacién por evaluacion sobre los contenidos tedricos
(conceptuales). Aquellos alumnos que no obtengan en la 12 22 |la evaluacion un 4, deberan
recuperarlas y obtener como minimo un 4 para poder promediar. De tal forma que después de
la 12 se podra recuperar esta, antes de calificar la 22 se podra recuperar 12 22. Teniendo que
recuperar solamente aquellos examenes que ha obtenido menos de 4. Se promediara con la
nota que obtenga siempre que como minimo sea de 4. En recuperacion la nota maxima sera de

5.

Para recuperar los contenidos procedimentales y actitudinales suspendidos en la
primera evaluaciéon, al ser un moddulo eminentemente procedimental, se entenderan
recuperados en el momento que superen los contenidos de la segunda evaluacion. Al alumno
se le indicarda cuales son aquellos objetivos que no ha logrado superar y cuales son los

contenidos que debe de trabajar o mejorar.

Aquellos alumnos que pierdan la evaluacién continla tendra una prueba final antes de
realizar las FCTs. Se establecera una prueba de recuperacion que constara tanto de aspectos
tedricos como de desarrollos practicos y se evaluaran con los mismos porcentajes establecidos
en los criterios de evaluacion. En cuanto a los contenidos actitudinales se calificara de acuerdo
a las calificaciones recogidas durante todo el curso. El alumno, para superar los objetivos
minimos y considerar la evaluacion aprobada debera obtener una puntuaciéon minima de 5
sobre 10.

Se establece una prueba final de este moédulo en junio, en el caso de tener la 22

evaluacion suspendida.
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11. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:

Al tratarse la Formacion Profesional de una etapa no obligatoria y que capacita para el
ejercicio de una profesioén, se tomara como referencia a cada alumno evaluandolo al principio y
al final del aprendizaje de forma personalizada, en forma de adaptacion curricular, aplicando
las actividades de ensefianza-aprendizaje adecuadas en cada caso para poder superar los
contenidos minimos necesarios para alcanzar la competencia de accion necesaria para ejercer

la profesion.

12. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades propuestas por el equipo docente para este curso son:

e Visita a varios establecimientos que oferten distintos tipos de hosteleria. (hoteles,
restaurantes, empresas de catering, etc.)

e Salida a una feria relacionada con el sector. (Alimentaria, hostelco, etc.)

e Recorrido para visitar varias empresas que se dediquen a la elaboracion de algun
producto para la alimentacién, un ejemplo podria ser la visita a una almazara de
aceite, una granja-matadero de patos y una fabrica de quesos.

e Elaboracion y servicio de menus degustacion en la apertura de restaurante los
jueves durante el curso.

e Organizacion y participacion en las Jornadas Gastrondmicas.

13. RECURSOS DIDACTICOS.

Pizarra

Equipos informaticos para consulta de paginas Web de contenido relacionado con el
modulo.

Apuntes, que incluyen los contenidos de cada unidad de trabajo y supuestos practicos.
Libro de consulta recomendable: Cocina y Pasteleria. Ediciones Norma,

Materiales y herramientas propias de las aulas taller.

Espacios de taller "cocina ".

Apuntes y fotocopias de bibliografia diversa aportadas por el profesor.

Los alumnos deberan asistir con un cuaderno para tomar notas tanto en el aula de clases

tedricas como en el aula taller de cocina.
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16. PLAN DE CONTINGENCIA.

Ante la incidencia de ausencia del profesor, de una jornada laboral o de parte de la
misma, se proponen las actividades y desarrollo de las mismas mediante la actuacion del
profesorado del departamento de hosteleria. Teniendo en cuenta que las clases se desarrollan
principalmente de una forma procedimental quedando estas supeditadas a la realizacion del
servicio del restaurante los jueves y apertura de cafeteria los viernes. Debiendo realizar las
diferentes preelaboraciones necesarias para la realizaciéon y terminacion del menu del jueves y
las elaboraciones de barra para el viernes. Si fuera necesario como actividades se deja

previsto estas actividades.

e Visionado de un DVD sobre gastronomia. Escribe una pagina explicando que te ha

parecido y que te sugiere. (DVD en el de la sala de profesores)

e En grupos de tres alumnos realizar un menu degustacion para 50 personas, preparando el
pedido intentando afinar al maximo en las cantidades:
Aperitivo.
Primer plato.
Plato Pescado

Plato Carne

e Elaboracién de un menu para 100 personas realizando el escandallo de los platos del

menu.

e Leer el texto anexo 1 y realizar un breve resumen.

En el caso de una ausencia fuera muy prolongada en el tiempo, se deja en el departamento
todo el material especificado para poder impartir las clases de acuerdo a lo previsto en esta

programacion.

Anexo. 1

leed, leed malditos!

David de Jorge E. (www.gourmandia.es)

Destilacion

Debo avisaros, no me queda mas remedio. Quien en estas lineas hara de guia no es un lunatico, ni un iluminado, pero
si un obseso. jOjo, pues! Simplemente ejerce de cocinero en el exilio o, si soy capaz de resolver una imagen menos
tragicomica, siente su espiritu herido, como el de Petitrenaud, aquel consul francés que encontrd refugio en
Constantinopla entre sus viejos libros mientras ardian en enormes y oscuras columnas de humo las mejores ideas y
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todo el pensamiento acumulado por el siglo de los siglos, amén, digo, francés: el XVIII. Queridos lectores, lo
advierto, ¢l insistira: ;estamos asistiendo a la deshumanizacion de la gastronomia!, os dird una y mil veces. No os
estremezcais. Si os percibe débiles, temblaréis.

Impregnacion

Las variaciones Goldberg son muy peligrosas, no me cabe la menor duda. Si uno las escucha del piano de Rosalyn
Tureck y se dispone a preparar un steak tartare, por poner el caso, siente irremediables ganas de asesinar al primero
que se cruce en su camino. Siempre he pensado que es necesario crear el ambiente apropiado para disfrutar de todo lo
que a uno le rodea, incluso si eso puede provocar dolor o muerte. Qué mas da. Una especie de culto a la belleza al
mas puro estilo de Gabriel Matzneff, que, para que os hagais una idea, mentiria desmedida predileccion por una
estética a caballo entre Lord Byron y la rasmia de Cioran. (jQué miedo, no!?

Desde luego, no puede considerarse como objeto doméstico aquello que, ademés de hermoso, no se emplee con
asiduidad y tenga una funcioén concreta. ;De qué sirve guardar esos trapos de estampado imposible que olvidé una
vieja novia en los cajones de la cocina? ;O almacenar ese plato de loza imposible que deja a la vista horribles
grabados celestes de escenas de caza del zorro inglés, cuando uno apura la terrina de paté de campagne que arrincona
en el fondo de la heladera? Es mejor desprenderse de todo aquello que hace dafio a los ojos y de todos esos objetos
que se hicieron para poblar los estantes de espiritus baldios abandonados del elemental y nico sentido del buen
gusto. A mi me ponen muy nervioso. Pero sigamos con ese steak, no desviemos la atencion del verdadero asunto a
tratar, ese que ocupa todos y cada uno de los segundos de mi vida: la preocupacion por el minimo detalle.

Las notas del piano sobrevuelan lastimeras por la cocina y, en mi caso, con un cuchillo de acero aleman bien afi lado
en la mano y un pedazo de espaldilla de vaca sobre la tabla de cortar, recuerdo esos personajes de Lovecraft
(imaginad un suefio de horrores sin fin), que siempre tememos aparezcan en cuanto uno baja la guardia y pasa
confiado la pagina de uno de sus libros. Deslizar el cuchillo sobre el musculo y hacer un corte limpio es puro gozo, al
igual que sentir la carne picada en minusculos dados bien regulares, acomodados en un bol de porcelana inmaculada.
Limpiamos el rastro de sangre dejado sobre la tabla y seguimos con el ceremonial, mientras sobrevuela Bach el
terrible. Apuramos el fi lo. Cortamos pepinillos encurtidos (nunca entendi qué pintan la cebolleta cruda picada y las
alcaparras en un steak), y los afladimos a la carne. Vuelta de molinillo de pimienta, sal, una pizca de mostaza de
Dijon, salsa de soja, Worcestershire, yema de huevo cruda, aceite de oliva virgen y una punta de salsa mahonesa.
Mientras damos vueltas con una cuchara y espolvoreamos una generosa cantidad de cebollino finamente picado, uno
ha de tener la precaucion de no subir la intensidad de la musica para no volverse loco y comenzar con la sangria que
desea, pero no es capaz de provocar. Aun.

El hombre es el mas curioso de los animales, pienso. Ha inventado la cocina y considera la muerte un arte, incluido el
enterramiento, una auténtica ceremonia cargada de hermosas imagenes mechadas con el mas terrible de los ruidos: el
silencio. El verdadero enigma es saber por qué nosotros, que vivimos en un mundo preocupado constantemente en la
produccion masiva de cuerpos para los campos de combate, consideramos a los humanos buenos para matar pero
malos para ser guisados (Marvin Harris). Yo no tengo agallas, me digo rechinando los dientes, no seria capaz de
cocinar a un semejante. Aunque pensandolo bien, lo guisaria si me lo dieran deshuesado. Entonces si lo haria.

Gelificacion

Hay ciertos platos que John Lanchester define como agresivos, rapidos y sangrientos que se guisan en primavera, el
momento en el que el suelo brota tierno, renace la vida y parece que la cocina debiera ser amable, renovada y
luminosa. Es cierto. La literatura te muestra el verdadero sentido de todo aquello que, a pesar de llevar una eternidad
ante ti, no eres capaz de alcanzar a descubrir. El detalle amigos, no lo olvidéis. En mi caso, la bonanza de la
primavera ha sido siempre incuestionable y, a lo sumo, el unico rastro de crueldad latente en esa estacion es el obseso
rito de sacrificio que se aplica a ciertas criaturas fetales que terminan irremediablemente en la cazuela, estofadas en
menestra, asadas o guisadas de alguna forma obtusa.

La embriaguez de un placer conduce al placer siguiente. Yo sigo con mi razonable culto a la hermosura, al
reencuentro del feliz objeto, del utensilio apropiado que debe rodear cualquier preparacion en los fogones. Una
cazuela Le Creuset es fundamental para lograr un tacto que amanse al monstruo que llevo dentro y evite asi que salga
y monte una de la suyas. Esas ollas del color del infierno son recias, solemnes, tienen algo de terapéutico como si uno
supiera que todo va a salir bien antes de arrancarse con el dorado de una pieza de tamafo indefinido. Su fondo pétreo
permite colorear de manera generosa, dorar las piezas de forma homogénea, dejando pequefios restos adheridos que
se tuestan y requeman, permitiendo recuperar posteriormente un jugo dorado por el que Julian Barnes, estoy seguro,
hubiera entregado al fuego cualquiera de sus libros. jDe cuanta sabiduria nos priva la cocina, ella que repleta esta de
culto y ciencia! A muchos les impide hasta leer, de rendidos que caen en sus camastros. jExcusas! ;Cuanta sabiduria
hay encerrada en el hombre dichoso que sabe hacer un jugo bien domado, sabroso y sazonado?

Siempre me asombran esos cocineros que son capaces de preparar infinidad de caldos prudentemente elaborados,
limpidos, casi cristalinos, que transforman en salsas bien reducidas teniéndolas horas y horas hirviendo lentamente,
de manera imperceptible, tornandose, a fuerza de concentrar su coldgeno y gelatina natural, en salsas untuosas,
densas, con espiritu malévolo acrecentadas por esos toques de genialidad que sélo un chef de buen criterio y
excelente buen gusto es capaz de emplear: una pizca de mantequilla Echiré, unas gotas de viejo Cognac, Armagnac u
Oporto, vinagre de venerable vino anciano reducido a sirope, sangre aun caliente aligerada con vinagre blanco,
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visceras convenientemente salteadas y hechas puré o golosinas de este estilo. Muchos, capaces de este tipo de
imposibles, se entregan al sumo arte de sentirse ya saciados de su propio culto et cultus. Ya esta. Yo ya hice. Yo, mi,
me, conmigo. No sienten empacho de ellos mismos. Se retiran a sus aposentos, a rumiar. Aqui os hablo de steak
tartare, de steak tartare, de steak tartare y es la muerte, la muerte, la muerte, quien viene hacia mi. Hacia ti. Hacia
todos vosotros.

Cocinando y comiendo, morimos irremediablemente. Si leyéramos mas, nuestro seso no necesitaria blanquearse para
hacerse rebozado. Las venillas que atraviesan sus 16bulos serian tan finas que pasarian inadvertidas bajo una fi na
capa de tenue rebozado. Y viviriamos mejor. Me rio yo del gellan, la kappa, 1a iota, el agar y su primo el metil. Leer
si que es gelatinoso: si te lo propones.

Esferificacion

Escriben Jean-Marie Amat y Jean-Didier Vincent en su Nueva Fisiologia del Gusto, que el cocinero cuando escucha a
los pedantes de la cocina, siente el mismo cansancio que experimenta el profesor Vincent con la lectura de un mal
libro o escuchando una pregunta mal formulada. El deseo de estos dos energumenos es compartir su saber con el
lector, si por casualidad hay un lector, o con el comensal si se da el caso. Hartos de escuchar siempre las mismas
monsergas reivindican el buen gusto en la mesa, la receptividad, la mente abierta, el sentido del humor y buenas dosis
del mejor alifio: litros de literatura y el habito de la lectura que convierte el ejercicio de cocinar en algo mas que puras
y duras recetas repetidas una y mil veces hasta la extenuacion. O el aburrimiento. La cuisine c¢’est beacoup plus que
des recettes, nos lo dejo bien escrito Alain Chapel, el desaparecido chef de Mionnay. Ahora bien, a mi no me queda
claro qué quiso decirnos el buen hombre. Aunque lo intuyo, si me pongo en plan Nero Wolfe (Rex Stout).

Efectivamente, cuando uno navega en barca destartalada por una vida de lecturas, relecturas y libros repletos de
caviar, trufa, sopa juliana, Aigobulido, cebollas tiernas, Vichyssoise, Bullabesa, foie gras, timbales de macarrones,
Cassoulet, lubina al hinojo, Chateaubriand, steak a la pimienta, patas de cerdo a la Sainte-Menehould, Osso Buco,
licbre a la Royal, hortolanes y quesos de Brie, Camembert o Roquefort, se acumula, ademas de mucha hambre, un
suma y sigue de escritores cuerdos, muchos de ellos, y dementes, la mayoria, que espesan esa pegajosidad a través de
la cual la cocina se vislumbra, bien humana, lozana, auténtica y todo tipo de palabros que querais adjudicarle. Mas
que hablar de filosofia y de todas esas cantinelas, a la hora de hablar o escribir de gastronomia, convendria echar
mano a toda esa fauna literaria, que a fi n de cuentas, también debe considerarse ingrediente principal, como los
puerros. Todos sabemos que en la buena cocina hay ciencia y poesia, algebra y fuego, deseo y memoria, ademas de
todo aquello que uno quiera meter en el saco, un fardo que muchos creen que no tiene fondo de la de trastos que
cargan en ¢l. Sor Juana Inés de la Cruz descubri6 en los fogones los secretos naturales y se lamentd de que Aristoteles
no cocinara nunca. Si hubiera guisado, mucho mds hubiera escrito, afirm6 la inteligente monja, para quien la cocina
era, si, un espacio filosofico, metafisico e incluso mistico.

Entre lo poquito bueno que le hemos oido a Arturo Pérez Reverte, respondia rotundamente a la curiosidad de quien lo
interrogaba sobre sus escritores contemporaneos favoritos: Mientras queden clasicos por leer, tengo lectura de sobra.
iVaya filibustero! La enciclopedia francesa define al ilustrado como aquel que, pisoteando todo prejuicio, tradicion,
consenso universal, autoridad, en una palabra, todo lo que esclaviza a la mayoria de las mentes, se atreve a pensar por
si mismo. En las cuestiones que aqui se tratan, a pesar de que los tiempos que corren no sean del todo propicios
debido al alboroto, la lectura es una herramienta fundamental para que el cocinero pueda crear con mas jolgorio sus
propios espacios de libertad y devolver asi al palabro cocina esa humanidad que se descoyunta, como los viejos y
enfermos muros de piedra. La herrumbre y la humedad terminan de rematar cualquier cazuela.

Se debiera hablar mas de literatura en todos estos congresos de reciente cuilo que abundan por la estepa. Al mas puro
estilo Celtiberia Show (Luis Carandell), estas manifestaciones de jubilo gastrondmico podrian reclamarse mucho mas
reflexivas, sesudas e intensas y se me antoja que el lugar destacado para tanto y tanto parvulo cocinero debiera ser la
butaca, bien sentados, peinados con la raya al medio y con predisposicion para el disfrute y las ganas de aprender.

Haciendo gala de esa falta de prejuicios que muchas veces se reclama al feliz comensal y con una buena dosis de
humildad, ansio la llegada del dia en el que pueda reconciliarme definitivamente con el debate publico sobre asuntos
del comer. A las pruebas me remito: conforme he ido echando al macuto libros de Dumas padre e hijo, Grimod de la
Reynicre, Montaigne, La Bruyere, Voltaire, Prosper Merimée o Colette, los guisos me salen mejor. Parece como si el
don celestial del buen gusto habitara de pronto en tus entrafias y se acomodara para no abandonarte jamas. Pero no
solo de literatura francesa puede uno alimentarse con excelentes resultados: Don Pedro, que era un cura de esos de
sotana de sastre, fijador de pelo y abrétano macho en sus cabellos, siempre me advirtid de la presencia de la
gastronomia en las Sagradas Escrituras. jQué canalla! Creo que aquel tipo tent6 al diablo para lograr que me
interesara por los cuentos que leia y releia una y mil veces en el momento de la Eucaristia y pens6 que solo lograria
retener mi atencion en ellos si conseguia transmitirme la bondad culinaria del viejo pueblo hijo de Levi.
Evidentemente, el tiempo me ha demostrado todo lo contrario, no sélo que el clero ha sido incapaz de predicar con el
ejemplo, sino que las escrituras sagradas estan repletas de cautela, intimidacion y austeridad, sacrifi cio y mortifi
cacion, toda una parafernalia de actitudes absolutamente contradictorias con el deleite, la voluptuosidad y la buena
mesa. Si las doce tribus de Israel hubieran buscado una tierra prometida de paisajes mas grasientos y alcohoélicos que
unos simples arroyos de leche y miel o campos de trigo y mijo, me lo habria pensado. Os recuerdo que el pecador
Zaqueo esperd a Jesus en una higuera. ;Casualidad? ;Qué es lo que buscaba el jodido en realidad?
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Ya en aquella época de pantalones cortos, esas esperas bajo una higuera me sonaban a pamplinas, mis lecturas,
ademas de los comics de Gallardo y Mediavilla, se reducian a viejos volumenes que con discreta mano dejaban en
casa a mi alcance en lugares de facil acceso, como tentando a mi destino: sobre la mesilla, cerca de la Nocilla, junto a
los guantes de futbol, entre las tetas de los Intervias, en lugares estratégicos. Se produjo asi el feliz encuentro con
Lujén, de la Serna, los hermanos Domingo, Cunqueiro, Muro, Perucho, Chirbes, Pla, Camba, Escoffi er, Monselet,
Brillat-Savarin o Careme. Me converti en un yonqui del libro, la letra impresa y la tinta en vena. Mi destino cambi6 la
ruta: pasé de la lucha libre, la zancadilla, la ahogadilla, el balon y la zambomba a adoptar una postura mas estatica,
sentado con la columna bien erguida y al abrigo de toda contaminacion sonora, o sea, la tipica postura del tocado
mental que lee.

Ya por entonces, crei adivinar en mis entrafias a un apdstata en potencia, pero me obligaban a creer en Dios a base de
buenas tortas con la mano abierta. E insistian en que buscara en la sabrosura del papel de Biblia las primeras
normativas dietéticas de la cultura occidental escritas en clave religiosa: debes ir al Antiguo Testamento y leer el
Exodo y el Levitico, me decia el de la mano abierta, retirandose sus pequefias gafas de las cuencas de los ojos. Pero
yo, que para entonces ya estaba seducido por el exceso de verborrea ilustrada de la sucia literatura francesa, no
comulgué con todo aquello. ;Qué incauto podia imaginar que cualquier libro que sugiriera tanta correccion y la
prohibicion de anudarse un babero para dar cuenta de un lechon asado o unas gambas al ajillo iba a formar parte de
mis libros de cabecera? Alla dejaban claro que ese ultimo percebe tibio cogido de la fuente o esa patata frita comida
con pocas ganas, pero sin desmayo, tras dar buena cuenta de un par de huevos, era la sefial del diablo: gula. Puse pies
en polvorosa.

Texturas

Leopoldo Bloom comia con entrega organos internos de bestias y aves. Le gustaba la sopa de menudillos, las
mollejas de ternera, el corazon relleno y asado, los filetes de higado fritos y las huevas de bacalao. Pero mds que
nada, le gustaba el rifion de cordero asado, que impartia a su paladar un fi no saborcillo a orina. James Joyce nos
presenta de este modo al protagonista de su Ulises, artefacto literario que transcurre en un fatidico y extraordinario
dieciséis de junio de 1904. Pero desde mucho antes de 1922, afio en que Joyce decide ofrecernos su obra, literatura y
gastronomia han ido de la mano. Desde las viejas cantigas en las que el receloso amante solicita con evidente
impotencia verme necesitado de alimentar mi espiritu con pan y cuartillo de vino, pues a falta de los frutos del amor,
confortadme con buenos condimentos, la escritura ha estrechado sus brazos al buen yantar o la gastronomia ha abierto
su corazon a la literatura, vaya usted a saber si es antes el huevo o la gallina, la ignorancia humana o la crucifixion.
No podria ser de otra manera, pues la literatura no refleja mas que ese ansia de toda condicion humana por comer
caliente y entregarse a los ardores del amor de alcoba. {Como escapar al alimento, si la falta de comida consume al
hombre desde mucho antes de que supiera sentarse y dejar constancia de su hambre por escrito?

Del siglo XV para acd, hay una tribu de escritores en lengua inglesa, francesa, italiana, alemana o rusa en cuyas obras
se olfatea la gastronomia, breve o extensamente, abarcando desde la ficcion al ensayo, del juicio culinario inteligente
a la narracion historica o el pensamiento filosofi co: Chaucer, Andrew Marvell, John Milton, Shakespeare, Swift, Ben
Jonson, Henry Fielding, Samuel Johnson, Sir Walter Scott, William Thackeray, Charles Dickens, John Donne,
Herman Melville, D.H. Lawrence, William Blake, Vladimir Nabokov, Roald Dahl, Thomas Pynchon, M.F.K. Fisher,
Alan Davidson o Charles Lamb.

iQuietos parados! Un inciso. Efectivamente, desdichadas listas, pensaréis, de qué sirven estas citas de libros, tantos

autores y esta murga de referencias de ejemplares que, si algin inquieto pretende comprar se las vera y deseara con
un librero que poco mas hard que mamporrear en un teclado. jDesdichados! Qué mas da. Si sirve para que en uno
solo de vosotros se despierte a su monstruo, lector voraz y despiadado, entonces, s6lo en ese momento mi mision
divina en Papeles de Cocina se habra cumplido. Y os engancharéis a esa pufieta de apagar la luz a las tantas de la
madrugada.

Xantana

Pero sigamos con nuestra busqueda de la hermosura bien trabada, que en apariencia de libro adopta la mas perversa
de las formas. Sigamos con esta aventura de Cosaco del Kazan, que sobre caballo va, sin temor y sin desmayo.
Busqué refugio en recetarios comme il faut y tropecé con George Blanc, Pampille, Michel Guérard, Picadillo, Pierre
Gagnaire, Abraham Garcia, Apicio, Bocuse, Sarah Dudley y Elizabeth O’Brien, las hermanas de Azcaray y Eguileor,
Don Teodoro Bardaji y Edouard de Pomiane, al que por cierto, Julian Barnes en su Perfeccionista en la Cocina,
dedica el capitulo El maestro de los diez minutos, una diminuta obra maestra de observacion perspicaz. Después de
recrearme con tanto guiso, tropecé con el Festin en Palabras de J.F. Revel, un encuentro electrizante. El escritor
marsellés comenzo su carrera literaria cambiando su verdadero apellido, Ricard, por el de un ckef de un sucio barrio
de Paris, propietario de un restaurante llamado Chez Revel. Buena declaracién de intenciones. El reafirmé mi fe en la
buena literatura gastrondmica y todavia hoy me hace obviar la desangelada prosa de nuestros historiadores locales de
la alimentacion, tan carentes de gracia a la hora de escribir sabroso. Son peores que el pan de gasolinera, mire usted,
oiga que se enfria y luego no hay quién se lo coma. Encontré en su libro una hermosa aproximacion a la buena cocina
que no se esconde jamas y que reivindica con orgullo su procedencia campesina, su conexion con el fuego, sin dejar
de renovar o de enriquecer, al paso del tiempo, todo lo que toca: lo dificil es reencontrar, detras del aparato verbal
de las cocinas de artificio, la cocina popular andnima, campesina o burguesa, que exige su punto y sus pequenos
secretos, que evoluciona lenta y silenciosamente y donde no hay un inventor particular. Es esta cocina media, el arte
gastronomico de las profundidades, la que explica que en unos paises, se coma bien y, en otros, se coma mal.
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A toda esta gente la llevé en la mochila en mi particular periplo por cocinas pomposas y comedores de guarro
malecon. Me empaché de cocina y como un personaje de mi propia novela que es mi vida (David Copperfi eld),
presto hoy mas atencion a lo escrito que a la propia pirueta gastronomica. Y el panorama es bastante desolador, para
qué nos vamos a engaflar. Hoy, mis queridos libros, cuanto mas grandes y mas ilustrados son, peor me saben. Le dan
ganas a uno de meterse en la cama sin cenar. Menos mal que Baudelaire, Rimbaud o Verlaine dedicaron también tinta
china a comer, beber y sus placeres aledafios que se extienden, por lo general, hasta la posicion horizontal con los
calzones o las bragas en la mano y terminan con el cigarro colgando de la comisura de los labios.

Flaubert, Maupassant, Proust, Daudet, Hugo, Valéry y mi querido Barthes, que, en ese intento de evitar el asesinato
como norma, acumulando cadéaveres por las calles, las cunetas, los cafetines y hasta en los despachos de pan,
tropezando con tanto malaje que atenta sin piedad contra la razon y la belleza, optd por convertirse en un liberal
contumaz para hacer oidos sordos a esa llamada a la muerte de todo bicho viviente que lo perseguia alld por donde
pasaba.

(Sera la ausencia de prejuicio gastronémico una falsa conducta refleja, propia del exaltado que so6lo tolera el cocido
de su abuela, la tortilla de su madre o las lentejas de su tia la del pueblo? Seguro que Arturo Pardos estara totalmente
de acuerdo con el francés. Yo también. Si no me hubiera convertido también en un liberal que todo lo tolera y
aguanta, mataria todos los dias a decenas de personas. A pesar de que mi caso debe ser para gabinete de investigacion
médica, pues la belleza del piano de Tureck también me incita a la pufialada, como os adelanté al principio.
Decididamente, debo de ser un vicioso incurable. Pero a lo que iba. En sus Mythologies, Barthes, como os contaba,
profundiza bastante en la deconstruccion de los mitos gastrondmicos franceses. (Os suena el palabro deconstruccion,
no? ;{No queriais, congresistas que calzais zueco de Bragard y os ocultéis bajo un gorro que cuece al vapor vuestras
ideas, no queriais, os decia, herramientas que os sirvan para destripar tanto concepto en estado gaseoso y hacer
balance de hacia donde vamos y de donde venimos? En los libros encontraréis todo lo que necesitais para conseguir
humanizar ese fogdn que esta tan necesitado de palabras, caricias, sujeto, sonrisas, verbo, miradas y predicado.

Surprises

Ahora que aflora este espiritu de espadachin que calza bota alta de cuero, hago memoria y os cuento que Alejandro
Dumas no deja pasar muchas paginas, en las gloriosas sagas de los mosqueteros (que os recuerdo, no se llamaban
Algic, Citras, Eines y Gluco), sin recordarnos el insaciable apetito del vanidoso (este si) Porthos, como tampoco
Rabelais permite obviar el hambre del gigante Gargantia y su hijo Pantagruel (me empapuzo, humedezco y bebo, todo
por miedo a morir), siendo asi como el adjetivo pantagruélico se aplica a lo excesivo, opiparo y abundante. Una
lastima que tanto gacetillero desalmado se apropie de tan hermoso vocablo para emplearlo a su capricho y antojo: me
suben ahora a la cabeza (como las burbujas de la gaseosa, dsperas y toscas) las infumables cronicas escritas de la
prensa gastrondmica espafiola en las que se emplea tanto adjetivo superlativo con resultados poco hermosos, cierto.
Aprovecho la ocasion para decir a tan consideradas plumas que jamas se vio tal disparate: el terror de aquellos que
temen leerse en sus escritos, pero mas por miedo a las represalias de sus dementes juicios, que de verse rodeados de
tanto exabrupto y sujeto y predicado peor hilados. Apliquense ese minimalismo (horrible palabro, excusez-moi
monsieur Wolheim) que tanto exigen a voz en grito les sea servido en bandeja de plata o sobre plato e inyéctenlo a
sus propias plumas: intenten escribir con deleite, ausencia de contenido formal, de estructuras relacionadas y
abstraccion total, con maxima sencillez, procurando encontrar esa perfeccion que tanto exigen en el fogon pero nos
niegan en sus columnas. Y busquen esa belleza en sus teclados, la misma que muchos chefs son capaces de resolver
con una pizca de aceite de oliva, mucho tiento y su sartén. Cada uno con sus armas, pero dando por sentado que no
puede uno mancillar al contrario si no lo hace con estilo apropiado, educacion y sin errar el disparo. Les insisto
amigos, empleen buena letra y repasen lo escrito muchas veces, dejen el texto en reposo como el escabeche de perdiz,
antes de poner en marcha el cartucho de impresora.

Ya que hablamos de demonios, nuestro admirado Dante puso un lugar con vistas en su /nferno para los que abusaron
de la gula y no tuvo reparos para escribirnos de sus faltas, defectos y pecados, que son también las nuestras y las de
toda la humanidad. Hay que reconocer que esa confesion de las debilidades propias ha sido y es un fi 16n para cientos
de atormentadas plumas que nos han escrito ayer y hoy sus mejores paginas. Ahora mismo, me acuerdo de dos libros:
Eat this Book, de Ryan Nerz y Horsemen of the Esofagus, de Jason Fagone. Estos dos autores forman parte del jurado
de la Federacion Internacional de Comilones Competitivos y cuentan en clave literaria, las aventuras de David
Coondog, campeén del torneo de salchichones de Ohio, de Tim Janus, campedn del mundo de comedores de tiramist
(obviaré la cantidad de pastel para no quitaros las ganas de comer tan delicado dulce veneciano), o de Hill Simmons,
un camionero campeon de la Copa Ala, una especie de Premio Nadal de la jamada, que consiste en competir por
comerse la mayor cantidad posible de pollo frito. O ese otro escritor, Stefan Gates, preocupado por hilar como es
debido una frase tras otra, que nos cuenta en El Gastronauta, como dorar en la sartén un gusanito cheeto barbacoa u
obtener posibilidades gastrondmicas de la cera y de las ufias cortadas de los pies. Fue apartando durante semanas sus
ufias en un sobre y luego, utilizando el ancestral mortero, las molié y convirtié en un crujiente polvo que metié en un
pudding. Tuve una ligera sensacion de asco al morder las uiias mas hermosas y el lejano recuerdo de sabor del peor
pastel centroeuropeo que pueda uno comprar en el snack-bar de una estacion, pero aparte de eso, el experimento
culinario no sirvio de mucho, escribe. Les recomiendo, remata el autor, que no lo intenten.

Otros titulos como Two for de road, de Jane y Michael Stern, son un claro ejemplo de honestidad hilada con escritura
fina como la mas dulce mermelada. ;Es la comida misma, o la idea de la comida, lo que le gusta al escritor? Desde
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luego, no esconden un secreto a todas luces inaceptable entre nuestros resabiados escritores gastrondmicos: a la
seflora Stern no le gusta el pescado ni la mayoria de especias, un obstaculo profesional que desaparece en cuanto afl
ora la buena literatura. ;Qué mas nos da? ;Qué nos importa la historia, lo sucedido, la descripcion de lo visto o lo
comido, aquello que ingerido estd y reposa en el fondo del estdbmago? ;A quién importa que un gazpacho de melon
merezca una calificacion de ocho sobre diez o que un sorbo de granizado de Campari sea sibaritico y pleno de
manjarosidad?

Algunos deberian confesar a voz en grito sus defectos en la mesa, ya que son incapaces de hacerlo por escrito. Como
hicieron Lampedusa, Moravia, Calvino, Turgenev, Chejov, Tolstoi o José Lezama Lima en su Paradiso, tan lleno de
delicadeza y de hervor pausado. O confesar su hambre, como Brecht, capaz de hacer poesia metafisica escribiendo
sus ganas de hincar el diente a algo tierno, sofiando con una mesa bien dispuesta.

Casualidades de la vida, los libros que tanto me gustan, los autores que aqui estoy teniendo el gusto de citar, se
preocupan tanto o mas de la forma que del asunto que tratan, sabiendo que la batalla de la vida esta perdida. Y debatir
las cuestiones del comer no conduce a ningun sitio, es asunto harto cansino. Tanto como quitarles la piel a dos cubos
llenos de habas o comerse los corchos que hacian tragarse a aquel personaje ciego de Guy de Maupassant. Toda la
literatura gastronomica de cualquier condicion o lugar esta reunida en aquel gazpacho que sorbia Sancho Panza antes
que estar sujeto a la miseria de un médico impertinente que lo matara de hambre. Hablamos de literatura de mantel:
Gourmandia, un mundo feliz, de clima benigno, donde la gastronomia puede ser herramienta auxiliar de la narrativa o
convertirse en su principal objetivo; desde la Fisiologia del gusto de Anthelme Brillat- Savarin hasta The Art of
Eating o el Sirvase de inmediato de M.F.K. Fisher, que Mario Muchnik tuvo a bien editarnos a comienzos de los
noventa. Un compendio extraordinario el de la Fisher, en el que nos describe con pluma de vieja dama (Virginia
Wolf) qué sinti6 aquel cavernicola cuando la primera ostra, resbaladiza y yodada, bajo por su gaznate o nos instruye
sobre como cocinar un lobo y nos distingue los distintos tipos de felicidad que uno es capaz de experimentar cuando
come en grupo o en la mas absoluta soledad.

Estos libros nos reflejan el salto que da el alimento, pasando por varios grados de necesidad percibida. Desde el pan
como mero sustento hasta el banquete como derroche méximo, nos coloca en el centro de nuestro universo un
insignificante pedazo de queso. Nos place la comida, la bebida y la compaiiia, no como simple alimento, para apagar
la sed o esconderse de uno mismo sino con irrefrenable hedonismo y deleite. A fi n de cuentas y con mucho arte,
convertimos esas necesidades fisiologicas en una manera mas de hacer llevadera nuestra existencia, permitiéndonos
vivir y morir con elegancia. Como Tristam Shandy (Laurence Sterne).

Emulsifi cacion

A lo largo de la evolucion historica, la casa siempre se asimil6 con el hogar, es decir, con la cocina. En los albores del
tercer milenio, la alimentacion se identifica cada vez menos con el universo doméstico, que es el habitat natural de
nuestra literatura. Una cocina artificial que reuniera en la mesa todos los alimentos posibles y anulara la identidad
local, percibida como signo de limitacion, era el primer deseo de las élites, el signo principal del privilegio
alimentario. Sélo el hombre comun se conforma con los alimentos que el pais puede ofrecerle, escribia Casiodoro,
por boca de su soberano Teodorico en la Italia gotica del siglo VI: mil afios después, el cocinero de la casa de
Gonzaga, Bartolomeo Stefani, explica en su tratado de cocina que el sefior no debe preocuparse del caracter
estacional de los alimentos ni de los limites impuestos por el pais, porque con buena bolsa y buen caballo de batalla
se puede tener de todo en cualquier momento del afio. (Jean-Louis Flandrin y Massimo Montanari). Combinar la
relacion del presente con el pasado, la tradicion con el cambio, es una tarea que le corresponde a nuestra generacion y
a las precedentes. Hacerlo razonablemente, de manera equilibrada, es ante todo una muestra de inteligencia, porque
también permitird enriquecer nuestro patrimonio gastronémico y profundizar en esa honesta voluptuosidad a la que el
humanista Platino dedicé muchas paginas.

La mejor maestra del gastronomo es la vida misma: viajar, conocer, probar, amar, cocinar, leer. Estas son las
herramientas fundamentales que alimentan la pasion. Comemos libros, leemos sobremesas, bebemos destilados que
nos ensefian a comer y vuelta a empezar. Pero no es mas que en ese cocinar, olfatear, masticar, saborear y deglutir,
que llegamos a conocer nuestro propio espiritu, reconocernos en el personaje de esta gran comedia humana: haciendo
discretas paradas frente al huerto, el puerto, la lonja, el bosque o la bodega, la olla, el horno o la botella. Nos
detenemos ante un libro fragante, aspiramos profundo, ajustamos las gafas y elegimos los ingredientes que hacen
falta para la olla (;vainilla de Tahiti o de Madagascar, ficcion o recetario, Entre-deux-mers o Sauternes, nos
preguntamos?)

Haré una ultima reflexion en torno a Julian Barnes, el autor de E! perfeccionista en la cocina, una paja en el ojo de la
literatura gastronémica actual. Un rara avis. Un libro que aburrira con sopor hasta al mas reputado de los chefs. Me
apuesto un pie con su juanete. Hoy, la edicion contemporanea esta mas preocupada en el derroche de medios de la
propia edicioén que en la enjundia de los mismos. De ahi que Barnes ironice con cuestiones contenidas en este tipo de
libros huecos, que tanto abundan, y que no conducen mas que a la frustracion del propio lector. ;Cémo de grande es
una cebolla mediana? ;Qué significa fuego medio? ;Cuéanto cabe en una pizca? Todo son esforzados intentos en la
cocina, dice el inglés, para terminar maldiciendo los recetarios profusamente ilustrados que no coinciden con el
despachurrado souffl ¢ que uno no es capaz de hacer levantarse unos milimetros. Hacer literatura de la buena con esas
pequenas cosas que pasan desapercibidas. Es la clave. Efectivamente, no es necesaria una propuesta culinaria de
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calidad para escribir con hermosura. Pero buena literatura y buena cocina hacen musica celestial cuando suenan al
unisono, bien complementadas.

Birlibirloque

Ha sido un verdadero problema conseguir hablar de unos pocos autores: son muchos los que me hubiera gustado
citar. Un dia, un buen amigo con el que preparaba una conferencia, me sorprendié en mi cocina con una tonelada de
libros sobre la mesa. jTodos estos!, le dije ilusionado, todos estos son los libros de los que quiero hablar en la
conferencia. Pero insistid en que estaba loco e intent6 persuadirme de cometer tamafio despropo6sito: no puedes meter
todos. Mataremos a nuestra audiencia. Le hice caso y el dia de la charla lo contd en publico, dijo a quienes nos
escuchaban que los habia librado de una buena, evitando que cayeran sobre ellos tantos y tantos titulos elegidos de
los estantes de su biblioteca por un demente. Al fi n y al cabo, para hablar de escritura gastronémica es suficiente
poner unos pocos ejemplos, al igual que no es necesario disponer de todos los ingredientes de un mercado de abastos
para explicarle a alguien los rudimentos elementales de la cocina.

Debo reconocer, ahora que estoy sélo y nadie me acompafia en estos folios, salvo ese asesino que llevo dentro, un
apostata y un obseso, que estas lineas quedaran mucho mas lucidas, crecidas y apafiaditas si las acompafio de un
regalo que encontraréis un poco mas abajo. En el fondo bastard con recordaros que para hacer buena literatura
gastrondmica hay que hacer, sobre todo, buena literatura. Y el resto es lo de menos, aunque lo suyo cuente. No son lo
mismo, ni pesan igual en el recuerdo, un pincho frio post-moderno servido en copa de Martini y adornado de lonjas
de mortadela cristalizadas que unas gordas becadas asadas al espeto. Pero creedme, ambas sirven si a escribir bien se
acierta.

No os dejéis despistar por la cita de grandes platos, mesas y cocineros. Observad si el artefacto desarrollado es
superfluo. Apreciad si la prosa esta justificada y os conmueve, si estd a la altura de lo servido o lo bebido. Todo lo
demas es pura falacia. Tampoco os dejéis llevar por el lujo editorial al que acostumbran los libros de esta especie. No
forzosamente las fotos mas hermosas o el disefio grafico mas florido, han de llevar el texto mas dichoso. Pero sobre
todo desconfiad de los libros que traten al texto como puro adorno, o que impreso esté en pequefios caracteres de tinta
invisible que no se alcance a leer sin el telescopio de un astronomo. Cuando un texto se escribe de veras, se escribe en
tinta oscura, para que alguien la lea con deleite sin provocar mucho a sus dioptrias. Acabo ya. Aquel amigo, para
convencerme de que no debia cometer el crimen que me proponia, tuvo que repetirme un milléon de veces que sélo
disponiamos de una hora de parlamento e insistié en que no hacia falta aburrir ni desesperar a nadie con tanto dato,
tanto libro y tanta tinta. Nada, no hubo manera. Segui erre que erre hasta que se me ocurrié una idea: hacer un regalo
a la audiencia, poner en un listado todos esos libros imposibles, todos los autores y citas que no cabian en la
conferencia, imprimir unas copias bien bonitas y entregarlas en propia mano. El asunto no prosperd. Leimos una
charla de la que prefiero no acordarme, pues aunque a hombros nos sacaron del coso, como a los buenos
rejoneadores, perdimos la voz y las ganas de hablar durante una semana al menos. Asi que recupero aquella genial
idea de mi amigo Etxeberria y os adjunto unas lineas mds abajo, ahora si, un documento que titulo /ibros de
recomendada lectura, que en realidad me gustaria titular /ibros de obligada lectura.

Finis terrae

Bebe, come, duerme, ronca y suefia. Si alguna vez piensas en algo que te plazca, que sea entre libro y libro, vive
siempre el placer del momento presente y ansia el goce del momento siguiente. Pero si no contento con destacar en el
gran arte de la obscenidad, la infamia, la falsedad, la crapula y el desenfreno de la gastronomia que hoy nos toca
vivir, ti sigues revolcandote en ese lodo, como los cerdos, seguirds siendo feliz a tu manera. La literatura y los
buenos libros estan ahi para tu participacion gloriosa en otras cuestiones mucho mas importantes. Por lo demas, no te
estoy diciendo nada que no te aconseje ese monstruo que también ti llevas dentro si lo sabes escuchar. Nada te
sugeriré que no sea bueno para ti, querido amigo y nada mejor que a la lectura puedo invitarte. Efectivamente, todos
los medios posibles he empleado: la exageracion y la abundancia, la reiteracion y el horror, las citas y mis libros,
nuestras fobias y mi propia memoria: todo lo que hice de mas fue pensado en modo de inspirarte horror, no sé si me
entiendes. jSolo quiero que leas!

Mi anciana madre, mi mujer y mis hijas dicen que soy un exagerado, pues en el desayuno mezclo café y chocolate en
la misma taza. Lo hago para disfrutar de las dos bebidas y todas insisten una y mil veces en recriminarme que €so no
es mas que una porqueria. Me advierten de que en la mezcla se pierde el valor, el gusto y la fortaleza que los dos
ingredientes tienen, si, pero por separado. Perderia mi tiempo y mi esfuerzo si dijese otra cosa: todas las mafianas
cuando bebo de mi taza pienso que sugerirle castidad a un libertino o invitar a ser prudente a un valiente es como
hablar de humanidad a un tirano.
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