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Gestidon gastronOmica en alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales
(UF0687)

Duracioén: 80 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno dénde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Gestion gastronomica en alojamientos ubicados en entornos

rurales y/o naturales (UF0687)

Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Bolsa de empleo:

El alumno en desemple puede incluir su curriculum en nuestra bolsa de empleo y practicas. Le pondremos en
contacto con nuestras empresas colaboradoras en todo el territorio nacional

Comunidad:

Participa de nuestra comunidad y disfruta de muchas ventajas: descuentos, becas, promociones,etc....

Formas de pago:

-Mediante transferencia

-Por cargo bancario

-Mediante tarjeta

-Por Pay pal

-Consulta nuestras facilidades de pago y la posibilidad de fraccionar tus pagos sin intereses

Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.
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Programa del curso:

UNIDAD DIDACTICA 1. Materias primas alimentarias.

1.1. Definicion.

1.2. Clases y tipos.

1.2.1. Carnes. (bobino, ovino-caprino, equino, de caza, conejo, cerdo, aves)
1.2.2. Pescados. (de mar, de lagos y rios, de piscifactorias)
1.2.3. Mariscos (moluscos, crustaceos)

1.2.4. Hortalizas (de invierno, de verano)

1.2.5. Verduras (de invierno, de verano)

1.2.6. Frutas (de regadio, de secano)

1.2.7. Aceites (de oliva, de soja)

1.2.8. Vinagres (acidos, balsamicos)

1.2.9. Sales (marinas, de manantiales salinos)

1.2.10. Sazonadores de plantas aromaticas.

1.2.11. Vinos (tintos, blancos, rosados).

UNIDAD DIDACTICA 2. Ofertas gastronémicas propias de entornos rurales y/o naturales.
2.1. Definicién de los elementos y variables de las ofertas gastrondmicas.
2.2. Ofertas gastrondmicas hoteleras y no hoteleras.

2.3. Planificacién y disefio de ofertas:

2.3.1. El mend.

2.3.2. La carta.

2.3.3. Banquetes.

2.3.4. Otros eventos

2.4. Célculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccién de ofertas.

UNIDAD DIDACTICA 3. Técnicas culinarias elementales.

3.1. Fondos, bases, y preparaciones basicas de mdltiples aplicaciones para hortalizas, legumbres secas, pastas,
arroces y huevos.

3.2. Técnicas de cocinados de hortalizas.

3.2.1. Asar al horno, a la parrilla, a la plancha.

3.2.2. Freir en aceite.

3.2.3. Saltear en aceite y en mantequilla.

3.2.4. Hervir y cocer al vapor.

3.2.5. Brasear.

3.3. Técnicas de cocinados de legumbres secas.
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3.3.1. Operaciones previas a la coccion.

3.3.2. Importancia del agua en la coccién de las legumbres.

3.3.3. Otros factores a tener en cuenta segun la variedad de legumbre.

3.4. Técnicas de cocinados de pasta y arroz.

3.4.1. Coccidn de pasta. Punto de coccion. Duracion en funcion del tipo de pasta y formato.

3.4.2. Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccion. Idoneidad del tipo de arroz y método de coccién.
3.4.3. Platos elementales a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroces y huevos.

3.4.4. Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Salsas més indicadas para su
acompafamiento.

3.4.5. Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres.

3.4.6. Platos elementales de pasta y de arroz méas divulgados. Adecuacion de pastas y salsas.
3.4.7. Platos elementales con huevos.

3.4.8. Preparaciones frias y ensaladas elementales a base de hortalizas, legumbres, pasta, arroz y huevos.
3.4.9. Platos elementales con pescados, crustaceos y moluscos.

3.4.10. Fondos, bases y preparaciones basicas elaboradas con pescados, crustaceos y moluscos.
3.5. Técnicas de cocinado de pescados, crustaceos y moluscos.

3.5.1. Platos elementales con carnes, aves, caza y despojos.

3.6. Fondos, bases y preparaciones béasicas confeccionadas con carnes, aves y caza.

3.7. Técnicas de cocinado de carnes, aves, caza y despojos.

3.8. Elaboraciones bésicas de reposteria y postres elementales.

3.8.1. Materias primas.

3.8.2. Preparaciones basicas de mdltiples operaciones propias de reposteria.

3.8.3. Técnicas de cocinado, empleadas en la elaboracién de preparaciones de mdltiples aplicaciones de reposteria y
postres elementales.

3.8.4. Postres elementales.

UNIDAD DIDACTICA 4. Presentacion y decoracion de comidas.

4.1. Platos a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroces y huevos.

4.1.1. Factores a tener en cuenta.

4.1.2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.

4.1.3. Adornos y acompafiamientos mas representativos en estos platos.

4.2. Platos a base de pescados, crustaceos y moluscos.

4.2.1. Factores a tener en cuenta.

4.2.2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.

4.2.3. Adornos y acompafiamientos mas representativos en estos platos.

4.3. Platos a base de carnes, aves, caza y despojos.

4.3.1. Montaje y presentacion en fuente o plato.

4.3.2. El color del plato en funcién de su contenido.

4.4. Reposteria y postres.

4.4.1. Técnicas de decoracion y utensilios mas adecuados.

4.4.2. Cremas chocolates y otros productos.

4.4.3. Presentacion de frutas.
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UNIDAD DIDACTICA 5. Preparacion de desayunos.

5.1. Tipos de café y formas de preparacion.

5.2. La leche y sus derivados.

5.3. Tipos de infusiones y formas de preparacion.

5.4. Los edulcorantes.

5.5. Frutas. Formas de presentacion.

5.6. Tipos de zumos.

5.7. Tipos de pan y formas de presentacion.

5.8. La reposteria.

5.9. Los aceites y mantequillas o margarinas.

UNIDAD DIDACTICA 6. Equipos, maquinas y (tiles.

6.1. Utilizados en la preelaboracion de vegetales y setas.

6.1.1. Clasificacion y descripcion, segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

6.1.2. Ubicacion y distribucion en las instalaciones de cocina.

6.2. Utilizados en la preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos.

6.2.1. Clasificacion y descripcion, segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

6.2.2. Ubicacion y distribucion en las instalaciones de cocina.

6.3. Utilizados en la preelaboracion de carnes, aves, caza y despojos.

6.3.1. Clasificacion y descripcion, segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

6.3.2. Ubicacion y distribucion en las instalaciones de cocina.

6.4. Utilizados en las elaboraciones basicas y platos elementales con hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y
huevos.

6.4.1. Clasificacion y descripcion, segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

6.4.2. Ubicacion y distribucion en las instalaciones de cocina.

UNIDAD DIDACTICA 7. Regeneracion, conservacion y presentacion comercial de alimentos en alojamientos
ubicados en entornos rurales y/o naturales.

7.1. Regeneracion y conservacion.

7.1.1. Identificacion de necesidades de regeneracion y conservacion.

7.1.2. Sistemas y métodos basicos:

7.1.3. Utilizacion de quipos de cocina adecuados para la regeneracion y conservacion de alimentos.
7.2. Presentacion comercial de productos gastronémicos artesanales.

7.2.1. Identificacion de necesidades de presentacion comercial.

7.2.2. Promocién de productos de la agricultura y/o la ganaderia utilizados en platos de la gastronomia local.
7.2.3. Promocion de Platos Tipicos de la zona.

7.2.4. Promocién de la cocina de un alojamiento concreto situado en entornos rurales y/o naturales.
7.2.5. Promocién de productos de la zona con denominacion de origen.

7.3. Tipos de presentacion.

7.3.1. Degustacién de un producto concreto.

7.3.2. Degustacion de varios productos.

7.3.3. Jornadas y/o Semana de gastronomia (local o regional).

7.3.4. Expositores para venta de los productos promocionados.
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