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HOTRO0408: COCINA

Duracioén: horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: A distancia

Titulacioén:

Titulaciéon acreditativa del Certificado de Profesionalidad HOTR0448 Cocina, regulada en el Real Decreto
1376/2008, de 1 de agosto

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 deberéa 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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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:

SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA
MFO0711_2

Duracioén en horas: 50

OBJETIVOS: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria.
1 Higiene alimentaria

1.1 Normativa general

1.2 Alteracion y contaminacion alimentos
1.3 Fuentes contaminacion alimentos
1.4 Crecimiento bacteriano

1.5 Limpieza y disinfeccion

1.6 Materiales contacto alimentos

1.7 Calidad higienico salitaria

1.8 Appcc

1.9 Gpch aplicaciones

1.10 Alimentacion y salud

1.11 Responsabilidad empresa

1.12 Personal manipulador

1.13 Salud e higiene personal

1.14 Actividades: higiene alimentaria

2 Limpieza de instalaciones y equipos

2.1 Concepto y niveles de limpieza

2.2 Requisitos higienicos generales

2.3 Procesos de limpieza

2.4 Productos de limpieza

2.5 Caracteristicas principales de uso

2.6 Sistemas, metodos y equipos limpieza

2.7 Tecnicas sefalizacion y aislamiento

2.8 Actividades: limpieza de instalaciones y equipos

3 Incidencia ambiental

3.1 Agentes y factores impactos

3.2 Tratamiento de residuos

3.3 Normativa proteccion ambiental
3.4 Otras tecnicas de prevencion

3.5 Actividades: incidencia ambiental

4 Buenas practicas ambientales

4.1 Compras y aprovicionamiento

4.2 Elaboracién y servicio de laimentos
4.3 Limpieza, lavanderia y lenceria
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4.4 Recepcion y administracion
4.5 Mantenimiento
4.6 Actividades: buenas practicas ambientales

5 Seguridad y situaciones emergencia

5.1 Seguridad, situaciones y factores mas comunes
5.2 Seguridad hosteleria

5.3 Situaciones de emergencia

5.4 Tipos de planes emergencia

5.5 Sefializacion

5.6 Medios proteccion

5.7 Primeros auxilios

5.8 Actividades: seguridad y situaciones emergencia

6 Gestion de agua y energia

6.1 Buenas practicas ambientales uso agua y energia

6.2 Actividades: gestion de agua y energia )

6.3 Cuestionario: cuestionario médulo 1 OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS Y SISTEMAS DE
APROVISIONAMIENTO

MF0259 2

Duracién en horas: 50

OBJETIVOS: Definir ofertas gastronémicas sencillas, realizar el aprovisionamiento y controlar consumos. 1
Empresas de restauracion

1.1 Tipos establecim y formulas restauracion

1.2 Estructura organizativa y funcional

1.3 Aspectos economicos

1.4 Actividades: empresas de restauracion

2 Departamento de cocina

2.1 Definicion y modelos organizacion

2.2 Estructuras locales y zona produccion culinaria
2.3 El personal y sus categorias profesionales

2.4 Elaboracion planes de produccion culinaria

2.5 Actividades: departamento de cocina

3 Restauracion diferita

3.1 Concepto

3.2 Especificaciones restauracion colectiva
3.3 Cocinas

3.4 Actividades: restauracion diferita

4 Ofertas gastronomicas

4.1 Definicion elementos y variables ofertas
4.2 Ofertas gastronomicas

4.3 Planificacion y diseno ofertas

4.4 Calculo aprovisionamiento

4.5 Actividades: ofertas gastronomicas

5 Nutricién y dietética

5.1 Grupo de alimentos

5.2 Diferencia entre alimentacion y nutricion
5.3 Relacién entre grupos de alimentos

5.4 Dieta, concepto y tipos
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5.5 Trastornos alimenticios

5.6 Caracterizacion de grupo de alimentos

5.7 Aplicacién de los principios dietéticos

5.8 Peculiaridades de la alimentacién colectiva
5.9 Actividades: nutricién y dietética

6 Gestion y control de calidad

6.1 Caracteristicas peculiares

6.2 Concepto de calidad por parte del cliente
6.3 Programas, procedimientos e instrumentos
6.4 Técnicas de autocontrol

6.5 Actividades: gestién y control de calidad

7 Aprovisionamiento externo de géneros

7.1 El departamento de economato y bodega

7.2 El ciclo de compra

7.3 Registros documentales de compras

7.4 El inventario permanente y su valoracién

7.5 Valoracion de existencias

7.6 Actividades: aprovisionamiento externo de géneros

8 Aprovisionamiento interno de géneros

8.1 Documentos utilizados en el aprovisionamiento
8.2 Sistemas utilizados

8.3 Departamentos o unidades que intervienen

8.4 Deduccién y célculo de necesidades de géneros
8.5 Formalizacion del pedido

8.6 Recepcibn y verificacion de la entrega

8.7 Traslado y almacenamiento

8.8 Control de stocks

8.9 Actividades: aprovisionamiento interno de géneros

9 Recepcidon y almacenamiento de provisiones

9.1 Inspeccion, control, distribucién y almacenamiento

9.2 Registros documentales

9.3 Gestion y control de inventarios

9.4 Actividades: recepcién y almacenamiento de provisiones

10 Control de consumos y costes

10.1 Definicién y clases de coses

10.2 Calculo del coste de materias primas

10.3 Control de consumos

10.4 Componentes de precio

10.5 Métodos de fijacién de precios

10.6 Actividades: control de consumos y costes

10.7 Cuestionario: cuestionario médulo 2 PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

MF0260_2

Duracioén en horas: 130

OBJETIVOS: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos. Preelaboracién y conservacion de alimentos

1 Maquinaria 'y equipos basicos de cocina
1.1 Clasificacion y descripcion segln caracteristicas
1.2 Actividades: maquinaria y equipos basicos de cocina

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 7/23
36205

© icaformacion2024




HOTRO0408: COCINA

2 Materias primas

2.1 Principales materias primas vegetales
2.2 Hortalizas

2.3 Hortalizas de invernadero y babys

2.4 Brotes y germinados

2.5 Legumbres

2.6 Setas

2.7 Actividades: materias primas

3 Regeneracién de vegetales y setas

3.1 Definicién

3.2 Clases de técnicas y procesos

3.3 Identificacion de equipos y asociados

3.4 Fases del proceso de regeneracion

3.5 Realizacion de operaciones necesarias

3.6 Actividades: regeneracién de vegetales y setas

4 Preelaboracion de vegetales y setas

4.1 Tratamiento caracteristicos de hortalizas

4.2 Limpieza y otras operaciones

4.3 Desinfectado de hortalizas y otros vegetales

4.4 Preparacion de yuca y otros vegetales

4.5 Actividades: preelaboracion de vegetales y setas

5 Conservacién de vegetales y setas

5.1 Conservacion por refrigeracién de hortalizas
5.2 La congelaciéon de productos vegetales y setas
5.3 Productos deshidratados

5.4 Conservacion al vacio

5.5 Encurtidos

5.7 Cuestionario: cuestionario médulo 3 unidad 1

Preelaboracién y conservacion de pescados, crustaceos y moluscos

1 Preelaboracién y conservacion
1.1 Clasificacién segun caracteristicas
1.2 Actividades: preelaboracién y conservacién

2 Area de preparacion de la zona
2.1 Instalaciones frigorificas
2.2 Actividades: area de preparacion de la zona

3 Materias primas

3.1 Pescados

3.2 Estacionalidad de los pescados

3.3 La acuicultura y sus principales productos
3.4 Factores organolépticos

3.5 Especies mas apreciadas

3.6 Distintos cortes en funcion de su cocinado
3.7 Crustaceos definiciones

3.8 Crustaceos

3.9 Moluscos

3.10 Despojos y productos derivados de los pescados
3.11 Las algas y su utilizacion

3.12 Actividades: materias primas
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4 Regeneraciéon de pescados

4.1 Definicion

4.2 Clases de técnicas y procesos

4.3 ldentificacién de equipos asociados
4.4 Fases del proceso de regeneracion

4.5 Realizacién de operaciones

4.6 Actividades: regeneracion de pescados

5 Preelaboracion de pescados

5.1 Limpieza de distintos pescados

5.2 Limpieza y preparaciones en crudo de crustaceos
5.3 Actividades: preelaboracion de pescados

6 Conservacién de pescados

6.1 Refrigeracion

6.2 La congelacién

6.3 Otras conservas

6.4 Salazones

6.5 Enlatados

6.6 Ahumados

6.7 Conservacion al vacio

6.8 La conservacién en cocina

6.9 Ejecucion de operaciones necesarias
6.10 Ejecucion de operaciones

6.11 Actividades: conservacion de pescados
6.12 Cuestionario: cuestionario médulo 3 unidad 2

Preelaboracién y conservacion de carnes, aves y caza

1 Maquinariay equiposde cocina
1.1 Clasificacién y descripcion
1.2 Actividades: maquinaria y equiposde cocina

2 area de preparacion
2.1 Ubicacion e instalaciones
2.2 Actividades: area de preparacién

3 Las materias primas

3.1 Lacarne

3.2 Carne de vacuno

3.3 Carnes de ovino y caprino

3.4 Carne de porcino

3.5 Aves de corral

3.6 Distintas clases de pollo

3.7 Caza

3.8 Actividades: las materias primas

4 Regeneracién de carnes

4.1 Clases de técnicas y procesos

4.2 ldentificacién de equipos asociados
4.3 Fases del proceso de regeneracion

4.4 Realizacién de operaciones necesarias
4.5 Actividades: regeneracion de carnes

5 Preelaboracion de carnes, aves, cazay despojos

5.1 Limpieza, deshuesado, corte y porcionado
5.2 Principales cortes resultantes del despiece
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5.3 Distintos cortes obtenidos del despiece

5.4 Descuartizado, despiece y troceado

5.5 Otras operaciones propias de la preelaboracion

5.6 Actividades: preelaboracion de carnes, aves, caza y despojos

6 Conservacién de carne, ave y despojos

6.1 Refrigeracién

6.2 Congelacién

6.3 Otros tipos de conservacion

6.4 Enlatados

6.5 Ahumados

6.6 Al vacio

6.7 Otras

6.8 Conservacion al vacio

6.9 La conservacién en cocina

6.10 Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion

6.11 Actividades: conservacion de carne, ave y despojos

6.12 Cuestionario: cuestionario médulo 3 unidad 3 ) )
6.13 Cuestionario: cuestionario modulo 3 PREELABORACION Y CONSERVACION DE PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

UF0064

Duracién en horas: 50

OBJETIVOS: Conseguir la formacion precisa sobre la Preelaboracion y conservacién de pescados, crustaceos y
moluscos en lo referente a la Preelaboracion y conservacion de alimentos.

1 Preelaboracion y conservacion

1.1 Clasificacion segun caracteristicas

1.2 Actividades: preelaboracion y conservacion

2 Area de preparacion de la zona
2.1 Instalaciones frigorificas
2.2 Actividades: area de preparacion de la zona

3 Materias primas

3.1 Pescados

3.2 Estacionalidad de los pescados

3.3 La acuicultura y sus principales productos
3.4 Factores organolépticos

3.5 Especies més apreciadas

3.6 Distintos cortes en funcion de su cocinado
3.7 Crustéaceos definiciones

3.8 Crustaceos

3.9 Moluscos

3.10 Despojos y productos derivados de los pescados
3.11 Las algas y su utilizacion

3.12 Actividades: materias primas

4 Regeneracion de pescados

4.1 Definicion

4.2 Clases de técnicas y procesos

4.3 Identificacion de equipos asociados
4.4 Fases del proceso de regeneracion

4.5 Realizacion de operaciones

4.6 Actividades: regeneracion de pescados
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5 Preelaboracion de pescados

5.1 Limpieza de distintos pescados

5.2 Limpieza y preparaciones en crudo de crustaceos
5.3 Actividades: preelaboracion de pescados

6 Conservacién de pescados

6.1 Refrigeracion

6.2 La congelacién

6.3 Otras conservas

6.4 Salazones

6.5 Enlatados

6.6 Ahumados

6.7 Conservacion al vacio

6.8 La conservacién en cocina

6.9 Ejecucion de operaciones necesarias

6.10 Ejecucion de operaciones

6.11 Actividades: conservacion de pescados ) )
6.12 Cuestionario: cuestionario médulo 3 unidad 2 PREELABORACION Y CONSERVACION DE CARNES, AVES
Y CAZA

UF0065

Duracién en horas: 40

OBJETIVOS: Formar al alumno en todo lo relacionado con la Preelaboracion y conservacién de carnes, aves y
caza en lo referente a la Preelaboracion y conservacién de alimentos. 1 Maquinaria 'y equiposde cocina

1.1 Clasificacion y descripcion

1.2 Actividades: maquinaria y equiposde cocina

2 area de preparacion
2.1 Ubicacion e instalaciones
2.2 Actividades: area de preparacion

3 Las materias primas

3.1 La carne

3.2 Carne de vacuno

3.3 Carnes de ovino y caprino

3.4 Carne de porcino

3.5 Aves de corral

3.6 Distintas clases de pollo

3.7 Caza

3.8 Actividades: las materias primas

4 Regeneracion de carnes

4.1 Clases de técnicas y procesos

4.2 Identificacion de equipos asociados
4.3 Fases del proceso de regeneracion
4.4 Realizacion de operaciones necesarias
4.5 Actividades: regeneracion de carnes

5 Preelaboracion de carnes, aves, cazay despojos
5.1 Limpieza, deshuesado, corte y porcionado

5.2 Principales cortes resultantes del despiece

5.3 Distintos cortes obtenidos del despiece

5.4 Descuartizado, despiece y troceado
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5.5 Otras operaciones propias de la preelaboracion
5.6 Actividades: preelaboracion de carnes, aves, caza y despojos

6 Conservacién de carne, ave y despojos

6.1 Refrigeracién

6.2 Congelacién

6.3 Otros tipos de conservacion

6.4 Enlatados

6.5 Ahumados

6.6 Al vacio

6.7 Otras

6.8 Conservacion al vacio

6.9 La conservacién en cocina

6.10 Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion
6.11 Actividades: conservacion de carne, ave y despojos

6.12 Cuestionario: cuestionario modulo 3 unidad 3

6.13 Cuestionario: cuestionario médulo 3 TECNICAS CULINARIAS

MF0261_2

Duracién en horas: 130

OBJETIVOS: Preparar elaboraciones basicas de mdltiples aplicaciones y platos elementales. Elaboraciones
basicas y platos elementales con hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos.

1 Maquinaria, bateria, utillaje

1.1 Caracteristicas de la maquinaria utilizada
1.2 Bateria de cocina

1.3 Utillaje y herramientas

1.4 Actividades: maquinaria, bateria, utillaje

2 Fondos, bases y preparacion basicas

2.1 Composicion y elaboracion

2.2 Sofrito y sus distintas formas de preparacion

2.3 Actividades: fondos, bases y preparacion basicas

3 Hortalizas y legumbres secas

3.1 Hortalizas

3.2 Propiedades nutritivas

3.3 Legumbres

3.4 Actividades: hortalizas y legumbres secas

4 Pastas y arroces

4.1 Definicion de pasta

4.2 Condimentos, salsas, quesos y farsas para pasta
4.3 Arroz

4.4 Actividades: pastas y arroces

5 Huevos

5.1 Definicién

5.2 Pochado o escalfado

5.3 Huevos de otras aves utilizados en la alimentacién
5.4 Actividades: huevos

6 Técnicas de cocinado de hortalizas
6.1 Asar al horno, asar a la parrilla, a la plancha

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 12/23 © icaformacién2024
36205




HOTRO0408: COCINA

6.2 Freir en aceite

6.3 Saltear en aceite y mantequilla

6.4 Blanquear

6.5 Cocer al vapor

6.6 Hervir

6.7 Brasear

6.8 Coccion al vacio

6.9 Estofar

6.10 Gratinar

6.11 Aplicacién de distintas técnicas de cocinado
6.12 Actividades: técnicas de cocinado de hortalizas

7 Técnicas de cocinado de legumbres secas

7.1 Alubias, chicharos o judias

7.2 Garbanzos

7.3 Lentejas

7.4 Actividades: técnicas de cocinado de legumbres secas

8 Técnicas de cocinado de pastay arroz

8.1 Coccibn de pasta

8.2 Coccibn de arroz

8.3 Actividades: técnicas de cocinado de pasta y arroz

9 Plato elementales

9.1 Platos y guarniciones frias y calientes
9.2 Platos elementales de legumbres secas
9.3 Platos elementales de pasta y de arroz
9.4 Platos elementales con huevos

9.5 Preparaciones frias y ensaladas

9.6 Actividades: plato elementales

10 Presentacién y decoracidn de platos
10.1 Factores a tener en cuenta
10.2 Actividades: presentacion y decoracién de platos

11 Regeneracion de platos preparados

11.1 Regeneracion

11.2 Clases de técnicas y procesos

11.3 Fases del proceso de regeneracién

11.4 Actividades: regeneracion de platos preparados
11.5 Cuestionario: cuestionario modulo 4 unidad 1

Elaboraciones basicas y platos elementales con pescados, crustaceos y moluscos

1 Maquinaria y utillaje

1.1 Caracteristicas demaquinaria usada
1.2 La bateria de cocina

1.3 El utillaje y herramientas

1.4 Actividades: maquinaria y utillaje

2 Fondos, bases y preparaciones basicas
2.1 Composicién y elaboracion
2.2 Actividades: fondos, bases y preparaciones basicas

3 Técnicas de cocinado

3.1 Principales técnicas de cocinado
3.2 Asar al horno, asar a la parrilla, a la plancha
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3.3 Freir en aceite

3.4 Saltear en aceite mantequilla

3.5 Blanquear

3.6 Cocer al vapor

3.7 Hervir

3.8 Brasear

3.9 Coccion al vacio

3.10 Estofar

3.11 Gratinar

3.12 Actividades: técnicas de cocinado

4 Platos elementales a base de pescados

4.1 Platos calientes y frios elementales

4.2 Guarniciones, salsas y otras preparaciones

4.3 Actividades: platos elementales a base de pescados

5 Presentacion y decoracién
5.1 Factores a tener en cuenta en la presentacion
5.2 Actividades: presentacién y decoracion

6 Regeneracién de platos preparados

6.1 Regeneracion

6.2 Clases de técnicas y procesos

6.3 Fases del proceso de regeneracion

6.4 Actividades: regeneracién de platos preparados
6.5 Cuestionario: cuestionario médulo 4 unidad 2

Elaboraciones basicas y platos elementales con carnes, aves y caza

1 La maquinaria, la bateriay el utillaje

1.1 Caracteristicas maquinaria

1.2 Bateria

1.3 Utillaje

1.4 Actividades: la maquinaria, la bateria y el utillaje

2 Composicién y elaboracion de los fondos
2.1 Composicién y elaboracion de los fondos elaborados
2.2 Actividades: composicién y elaboracion de los fondos

3 Técnicas de cocinado de carnes, aves, cazay despojo
3.1 Fundamento de coccion

3.2 Asar al horno, a la parrilla, a la plancha

3.3 Freir con aceite

3.4 Saltear en aceite y mantequilla

3.5 El blanquear

3.6 Cocer vapor

3.7 Qué es hervir

3.8 Qué es brasear

3.9 La coccidn al vacio

3.10 El estofar

3.11 Actividades: técnicas de cocinado de carnes, aves, caza y despojo

4 Platos elementales

4.1 Platos elementales mas divulgados y su elaboracién
4.2 Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas
4.3 Actividades: platos elementales
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5 Regeneracién de platos cocinados

5.1 Regeneracion

5.2 Clases de técnicas y procesos

5.3 El sistema cook-chill

5.4 Fases del proceso de regeneracion

5.5 Actividades: regeneracién de platos cocinados

6 Presentacion y decoracién de platos

6.1 Factores a tener en cuenta en la presentacion
6.2 Vajilla

6.3 Actividades: presentacién y decoracién de platos
6.4 Cuestionario: cuestionario médulo 4 unidad 3

Elaboraciones basicas de reposteriay postres elementales

1 Maquinaria y bateria
1.1 Descripcién
1.2 Actividades: maquinaria y bateria

2 Las principales materias primas

2.1 Harina

2.2 Levaduras e impulsores

2.3 Elaguay sal

2.4 Aditivos

2.5 Mantequilla y otras grasas

2.6 Distintos tipos de azlcar y otros edulcorantes
2.7 Productos lacteos

2.8 Cacao y derivados

2.9 Distintos tipo de fruta

2.10 Almendras y otros frutos secos

2.11 Huevos y ovoproductos

2.12 Actividades: las principales materias primas

3 Preparaciones basicas de multiples

3.1 Clasificacion

3.2 Tipos de masas de bolleria

3.3 Pastas azucaradas o secas

3.4 Formulacién

3.5 Productos finales de bolleria

3.6 Actividades: preparaciones basicas de mltiples

4 Técnicas de cocinado empleadas

4.1 Asar al horno, asar a la parrilla, a la plancha
4.2 Freir en aceite

4.3 saltear en aceite y mantequilla

4.4 Cocer al vapor

4.5 Hervir

5 Postres elementales

5.1 Postres y helados

5.2 Frutas frescas

5.3 Aplicacién de las respectivas técnicas
5.4 Actividades: postres elementales

6 Regeneracién de productos utilizados en la reposteria

6.1 Masa de bolleria precocida, congelada o refrigerada
6.2 Fermentacion controlada y aletargada
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6.3 Masa ultracongelada antes o después

6.4 Adaptacion de las férmulas y procesos a las técnicas anteriores
6.5 Anomalias, causas y posibles correcciones

6.6 Regeneracidon de masas ultracongeladas

6.7 Regeneracion

6.8 Clases de técnica y procesos

6.9 El sistema cook-chill

6.10 Fases del proceso de regeneracion

6.11 Actividades: regeneracién de productos utilizados en la reposteria

7 Presentacion y decoracién de platos elementales

7.1 Tipos

7.2 ldentificacion de los ingredientes propio de cada elaboracion

7.3 Formulacion de las distintas elaboraciones

7.4 Analisis de las anomalias y defectos

7.5 Conservacion y normas de higiene

7.6 Tipos

7.7 ldentifiacion de los ingredientes

7.8 Formulacion de las distintas elaboraciones

7.9 Conservacion y normas de higiene

7.10 Vajilla

7.11 Actividades: presentacion y decoracién de platos elementales

7.12 Cuestionario: cuestionario médulo 4 unidad 4 )

7.13 Cuestionario: cuestionario médulo 4 ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON
HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS

UF0066

Duracién en horas: 40

OBJETIVOS: Dotar al alumno sobre las Elaboraciones bésicas y platos elementales con hortalizas, legumbres
secas, pastas, arroces y huevos en lo referente a las Técnicas culinarias.

1 Maquinaria, bateria, utillaje

1.1 Caracteristicas de la maquinaria utilizada

1.2 Bateria de cocina

1.3 Utillaje y herramientas

1.4 Actividades: maquinaria, bateria, utillaje

2 Fondos, bases y preparacion basicas

2.1 Composicion y elaboracion

2.2 Sofrito y sus distintas formas de preparacion

2.3 Actividades: fondos, bases y preparacion basicas

3 Hortalizas y legumbres secas

3.1 Hortalizas

3.2 Propiedades nutritivas

3.3 Legumbres

3.4 Actividades: hortalizas y legumbres secas

4 Pastas y arroces

4.1 Definicion de pasta

4.2 Condimentos, salsas, quesos y farsas para pasta
4.3 Arroz

4.4 Actividades: pastas y arroces

5 Huevos
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5.1 Definicién

5.2 Pochado o escalfado

5.3 Huevos de otras aves utilizados en la alimentacion
5.4 Actividades: huevos

6 Técnicas de cocinado de hortalizas

6.1 Asar al horno, asar a la parrilla, a la plancha
6.2 Freir en aceite

6.3 Saltear en aceite y mantequilla

6.4 Blanquear

6.5 Cocer al vapor

6.6 Hervir

6.7 Brasear

6.8 Coccidn al vacio

6.9 Estofar

6.10 Gratinar

6.11 Aplicacién de distintas técnicas de cocinado
6.12 Actividades: técnicas de cocinado de hortalizas

7 Técnicas de cocinado de legumbres secas

7.1 Alubias, chicharos o judias

7.2 Garbanzos

7.3 Lentejas

7.4 Actividades: técnicas de cocinado de legumbres secas

8 Técnicas de cocinado de pastay arroz

8.1 Coccibn de pasta

8.2 Coccibn de arroz

8.3 Actividades: técnicas de cocinado de pasta y arroz

9 Plato elementales

9.1 Platos y guarniciones frias y calientes
9.2 Platos elementales de legumbres secas
9.3 Platos elementales de pasta y de arroz
9.4 Platos elementales con huevos

9.5 Preparaciones frias y ensaladas

9.6 Actividades: plato elementales

10 Presentacién y decoracidn de platos
10.1 Factores a tener en cuenta
10.2 Actividades: presentacion y decoracién de platos

11 Regeneracion de platos preparados

11.1 Regeneracion

11.2 Clases de técnicas y procesos

11.3 Fases del proceso de regeneracién

11.4 Actividades: regeneracion de platos preparados i

11.5 Cuestionario: cuestionario modulo 4 unidad 1 ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES
CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

UF0067

Duracién en horas: 40

OBJETIVOS: Adquirir los conocimientos adecuados sobre las Elaboraciones basicas y platos elementales con
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pescados, crustaceos y moluscos en lo referente a las Técnicas culinarias. 1 Maquinaria y utillaje
1.1 Caracteristicas demaquinaria usada

1.2 La bateria de cocina

1.3 El utillaje y herramientas

1.4 Actividades: maquinaria y utillaje

2 Fondos, bases y preparaciones basicas
2.1 Composicién y elaboracion
2.2 Actividades: fondos, bases y preparaciones basicas

3 Técnicas de cocinado

3.1 Principales técnicas de cocinado
3.2 Asar al horno, asar a la parrilla, a la plancha
3.3 Freir en aceite

3.4 Saltear en aceite mantequilla

3.5 Blanquear

3.6 Cocer al vapor

3.7 Hervir

3.8 Brasear

3.9 Coccién al vacio

3.10 Estofar

3.11 Gratinar

3.12 Actividades: técnicas de cocinado

4 Platos elementales a base de pescados

4.1 Platos calientes y frios elementales

4.2 Guarniciones, salsas y otras preparaciones

4.3 Actividades: platos elementales a base de pescados

5 Presentacion y decoracién
5.1 Factores a tener en cuenta en la presentacion
5.2 Actividades: presentacién y decoracion

6 Regeneracién de platos preparados

6.1 Regeneracion

6.2 Clases de técnicas y procesos

6.3 Fases del proceso de regeneracion

6.4 Actividades: regeneracién de platos preparados )

6.5 Cuestionario: cuestionario modulo 4 unidad 2 ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

UF0067

Duracién en horas: 40

OBJETIVOS: Adquirir los conocimientos adecuados sobre las Elaboraciones basicas y platos elementales con
pescados, crustaceos y moluscos en lo referente a las Técnicas culinarias. 1 Maquinaria y utillaje

1.1 Caracteristicas demaquinaria usada

1.2 La bateria de cocina

1.3 El utillaje y herramientas

1.4 Actividades: maquinaria y utillaje

2 Fondos, bases y preparaciones basicas

2.1 Composicion y elaboracion
2.2 Actividades: fondos, bases y preparaciones basicas
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3 Técnicas de cocinado

3.1 Principales técnicas de cocinado
3.2 Asar al horno, asar a la parrilla, a la plancha
3.3 Freir en aceite

3.4 Saltear en aceite mantequilla

3.5 Blanquear

3.6 Cocer al vapor

3.7 Hervir

3.8 Brasear

3.9 Coccién al vacio

3.10 Estofar

3.11 Gratinar

3.12 Actividades: técnicas de cocinado

4 Platos elementales a base de pescados

4.1 Platos calientes y frios elementales

4.2 Guarniciones, salsas y otras preparaciones

4.3 Actividades: platos elementales a base de pescados

5 Presentacion y decoracién
5.1 Factores a tener en cuenta en la presentacion
5.2 Actividades: presentacién y decoracion

6 Regeneracién de platos preparados

6.1 Regeneracion

6.2 Clases de técnicas y procesos

6.3 Fases del proceso de regeneracion

6.4 Actividades: regeneracién de platos preparados )

6.5 Cuestionario: cuestionario médulo 4 unidad 2 ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON
CARNES, AVES Y CAZA

UF0068

Duracién en horas: 30

OBJETIVOS: Formar al alumno en todo lo relacionado con las Elaboraciones basicas y platos elementales con
carnes, aves, caza en lo referente a las Técnicas culinarias. 1 La maquinaria, la bateria y el utillaje

1.1 Caracteristicas maquinaria

1.2 Bateria

1.3 Utillaje

1.4 Actividades: la maquinaria, la bateria y el utillaje

2 Composicion y elaboracién de los fondos
2.1 Composicion y elaboracion de los fondos elaborados
2.2 Actividades: composicion y elaboracion de los fondos

3 Técnicas de cocinado de carnes, aves, cazay despojo
3.1 Fundamento de coccion

3.2 Asar al horno, a la parrilla, a la plancha

3.3 Freir con aceite

3.4 Saltear en aceite y mantequilla

3.5 El blanquear

3.6 Cocer vapor

3.7 Qué es hervir

3.8 Qué es brasear

3.9 La coccion al vacio
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3.10 El estofar
3.11 Actividades: técnicas de cocinado de carnes, aves, caza y despojo

4 Platos elementales

4.1 Platos elementales mas divulgados y su elaboracién
4.2 Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas
4.3 Actividades: platos elementales

5 Regeneracién de platos cocinados

5.1 Regeneracion

5.2 Clases de técnicas y procesos

5.3 El sistema cook-chill

5.4 Fases del proceso de regeneracion

5.5 Actividades: regeneracién de platos cocinados

6 Presentacion y decoracién de platos

6.1 Factores a tener en cuenta en la presentacion

6.2 Vajilla

6.3 Actividades: presentacion y decoracién de platos ) )

6.4 Cuestionario: cuestionario médulo 4 unidad 3 ELABORACIONES BASICAS DE REPOSTERIA Y POSTRES
ELEMENTALES

UF0069

Duracién en horas: 20

OBJETIVOS: Conseguir la formacion precisa sobre las Elaboraciones béasicas de reposteria y postres elementales
en lo referente a las Técnicas culinarias. 1 Maquinaria y bateria

1.1 Descripcion

1.2 Actividades: maquinaria y bateria

2 Las principales materias primas

2.1 Harina

2.2 Levaduras e impulsores

2.3 Elaguay sal

2.4 Aditivos

2.5 Mantequilla y otras grasas

2.6 Distintos tipos de azucar y otros edulcorantes
2.7 Productos lacteos

2.8 Cacao y derivados

2.9 Distintos tipo de fruta

2.10 Almendras y otros frutos secos

2.11 Huevos y ovoproductos

2.12 Actividades: las principales materias primas

3 Preparaciones basicas de multiples

3.1 Clasificacion

3.2 Tipos de masas de bolleria

3.3 Pastas azucaradas o secas

3.4 Formulacién

3.5 Productos finales de bolleria

3.6 Actividades: preparaciones basicas de mdultiples

4 Técnicas de cocinado empleadas

4.1 Asar al horno, asar a la parrilla, a la plancha
4.2 Freir en aceite
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4.3 saltear en aceite y mantequilla
4.4 Cocer al vapor
4.5 Hervir

5 Postres elementales

5.1 Postres y helados

5.2 Frutas frescas

5.3 Aplicacién de las respectivas técnicas
5.4 Actividades: postres elementales

6 Regeneracién de productos utilizados en la reposteria

6.1 Masa de bolleria precocida, congelada o refrigerada

6.2 Fermentacion controlada y aletargada

6.3 Masa ultracongelada antes o después

6.4 Adaptacion de las férmulas y procesos a las técnicas anteriores
6.5 Anomalias, causas y posibles correcciones

6.6 Regeneracion de masas ultracongeladas

6.7 Regeneracion

6.8 Clases de técnica y procesos

6.9 El sistema cook-chill

6.10 Fases del proceso de regeneracion

6.11 Actividades: regeneracién de productos utilizados en la reposteria

7 Presentacion y decoracién de platos elementales

7.1 Tipos

7.2 ldentificacion de los ingredientes propio de cada elaboracion
7.3 Formulacion de las distintas elaboraciones

7.4 Analisis de las anomalias y defectos

7.5 Conservacion y normas de higiene

7.6 Tipos

7.7 ldentifiacion de los ingredientes

7.8 Formulacion de las distintas elaboraciones

7.9 Conservacion y normas de higiene

7.10 Vajilla

7.11 Actividades: presentacion y decoracién de platos elementales
7.12 Cuestionario: cuestionario médulo 4 unidad 4

7.13 Cuestionario: cuestionario médulo 4 PRODUCTOS CULINARIOS

MF0262_2

Duracién en horas: 70

OBJETIVOS: Preparar y presentar los platos mas significativos de las cocinas regionales de Espafiay de la
cocina internacional. Cocina creativa o de autor

1 Cocina moderna, de autor y de mercado

1.1 La cocina moderna

1.2 Evolucion y tendencias

1.3 La nouvelle cuisine o nueva cocina

1.4 La cocina creativa o de autor

1.5 Actividades: cocina moderna, de autor y de mercado

2 Experimentacion y evolucion de los resultados

2.1 Decoracién y presentacion de elaboraciones

2.2 Actividades: experimentacion y evolucion de los resultados
2.3 Cuestionario: cuestionario médulo 5 unidad 1
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Cocina espariola e internacional

1 Lacocina espafiola

1.1 Cocina espariola

1.2 La dieta mediterranea y sus caracteristicas

1.3 Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura
1.4 Esquemas de realizacion

1.5 Realizacion y presentacion

1.6 Realizacion de operaciones necesarias para su acabado

1.7 Las cocinas de las distintas autonomias

1.8 Restaurantes espafioles mas reconocidos

1.9 Actividades: la cocina espafiola

2 Cocina del resto de europa
2.1 La cocina francesa, italiana, portuguesa y de otros paises
2.2 Actividades: cocina del resto de europa

3 Otras cocinas del mundo

3.1 La gastronomia en iberoamérica

3.2 Caracteristicas generalidades de la cocina del magreb
3.3 Aportaciones de la cocina asiatica a la gastronomia
3.4 Actividades: otras cocinas del mundo

3.5 Cuestionario: cuestionario médulo 5 unidad 2

Decoracidn y exposicion de platos

1 Presentacién de platos
1.1 Importancia del contenido del plato y su presentacion
1.2 Actividades: presentacion de platos

2 Acabado de distintas elaboraciones culinarias

2.1 Estimacion de las cualidades organolépticas

2.2 Formas y colores en la decoracién y presentacion

2.3 El disefio grafico aplicado a la decoracién culinaria

2.4 Actividades: acabado de distintas elaboraciones culinarias

2.5 Cuestionario: cuestionario médulo 5 unidad 3

2.6 Cuestionario: cuestionario médulo 5 COCINA CREATIVA O DE AUTOR

UF0070

Duracién en horas: 30

OBJETIVOS: Dotar al alumno sobre la Cocina creativa o de autor en lo referente a los Productos culinarios. 1
Cocina moderna, de autor y de mercado

1.1 La cocina moderna

1.2 Evolucion y tendencias

1.3 La nouvelle cuisine o nueva cocina

1.4 La cocina creativa o de autor

1.5 Actividades: cocina moderna, de autor y de mercado

2 Experimentacion y evolucion de los resultados

2.1 Decoracién y presentacion de elaboraciones

2.2 Actividades: experimentacion y evolucion de los resultados

2.3 Cuestionario: cuestionario mddulo 5 unidad 1 COCINA ESPANOLA E INTERNACIONAL
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UF0071

Duracién en horas: 20

OBJETIVOS: Adquirir los conocimientos adecuados sobre la Cocina espafiola e internacional en lo renferente a
los Productos culinarios.

1 Lacocina espafiola

1.1 Cocina espariola

1.2 La dieta mediterranea y sus caracteristicas

1.3 Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura
1.4 Esquemas de realizacion

1.5 Realizacion y presentacion

1.6 Realizacion de operaciones necesarias para su acabado

1.7 Las cocinas de las distintas autonomias

1.8 Restaurantes espafioles mas reconocidos

1.9 Actividades: la cocina espafiola

2 Cocina del resto de europa
2.1 La cocina francesa, italiana, portuguesa y de otros paises
2.2 Actividades: cocina del resto de europa

3 Otras cocinas del mundo

3.1 La gastronomia en iberoamérica

3.2 Caracteristicas generalidades de la cocina del magreb

3.3 Aportaciones de la cocina asiatica a la gastronomia

3.4 Actividades: otras cocinas del mundo ) )

3.5 Cuestionario: cuestionario médulo 5 unidad 2 DECORACION Y EXPOSICION DE PLATOS

UF0072

Duracién en horas: 20

OBJETIVOS: Conseguir la formacion precisa sobre la Decoracion y exposicion de platos en lo referente a los
Productos culinarios. 1 Presentacion de platos

1.1 Importancia del contenido del plato y su presentacion

1.2 Actividades: presentacion de platos

2 Acabado de distintas elaboraciones culinarias

2.1 Estimacion de las cualidades organolépticas

2.2 Formas y colores en la decoracion y presentacion

2.3 El disefio grafico aplicado a la decoracion culinaria

2.4 Actividades: acabado de distintas elaboraciones culinarias
2.5 Cuestionario: cuestionario médulo 5 unidad 3

2.6 Cuestionario: cuestionario médulo 5
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