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Preelaboracion y conservaciéon de vegetales y setas (UF0063)

Duracioén: 60 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Objetivos:

- Utilizar equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacion de los departamentos de cocina de
acuerdo con su aplicacion en la preelaboracion de vegetales y setas y en funcién de su rendimiento 6ptimo.-
Analizar los vegetales y setas comestibles de uso en la cocina, describiendo variedades y cualidades e
identificando los factores culinarios o pardmetros que deben conjugarse en el proceso de elaboracién o
conservacion.- Describir las operaciones de regeneracion y preelaboracion de diferentes vegetales y setas; y
realizarlas, de forma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior elaboracién de platos o para la
comercializaciéon.- Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservacion y envasado de
vegetales crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su utilizacién o consumo
posteriores en condiciones 6ptimas.

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 dispondra 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 teleformacién si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail dénde 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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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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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.

Programa del curso:

Unidad did4ctica 1. Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracion de vegetales y setas

1.1 Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

1.2 Ubicacién y distribucion.

1.3 Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.
1.4 Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.

Unidad did4ctica 2. Materias primas

2.1 Principales materias primas vegetales

2.2 Hortalizas: Definicion, distintas formas de clasificacion, especies mas utilizadas, estacionalidad, categorias
comerciales y calidad. Factores que influyen en la su calidad.

2.3 Hortalizas de invernadero y babys.

2.4 Brotes y germinados.

2.5 La “cuarta gama”.

2.6 Legumbres: Definicion, clasificacion. Categorias comerciales.

2.7 Setas: Definicion, especies cultivadas, especies mas apreciadas gastronémicamente y principales especies
venenosas. Estacionalidad. Presentacion comercial.

Unidad did4ctica 3. Regeneracion de vegetales y setas

3.1 Definicién.

3.2 Clases de técnicas y procesos.

3.3 Identificacion de equipos asociados.

3.4 Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
3.5 Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion

Unidad didactica 4. Preelaboracion de vegetales y setas
4.1 Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos.
4.2 Limpieza y otras operaciones propias de la preelaboracion: distintos cortes de patata y otras hortalizas,

torneado, adornos y demas.
4.3 Desinfectado de hortalizas y otros vegetales a que se consumen crudos.
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4.4 Preparacion de yuca y otros vegetales menos tradicionales.
4.5 Preelaboracion de setas.

Unidad didactica 5. Conservacién de vegetales y setas.

5.1 Conservacion por refrigeracién de hortalizas frescas y setas: Envases adecuados y su colocacion en las
camaras frigorificas. Temperatura adecuada y otros factores a tener en cuenta.

5.2 La congelacién de productos vegetales y setas. Manipulacion de este tipo de producto.

5.3 Productos deshidratados, conservas en lata o en vidrio y otros tipos de conservas vegetales y setas.

5.4 Conservacion al vacio.

5.5 Encurtidos.
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