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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

Euroinnova International Online Education inicia su
actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta
escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién competente y acorde con la

realidad profesional en busca del reciclaje profesional.

Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida
real como pilar de nuestra metodologia, estrategia que
pretende que los nuevos conocimientos se incorporen
de forma sustantiva en la estructura cognitiva de los
estudiantes.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.



https://euroinnova.edu.es/hotr0408-cocina-online
https://euroinnova.edu.es/hotr0408-cocina-online/#solicitarinfo

NNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNN

#c1Y euroiNnNOVA AE[1Y
RQO[ES memaons vun sveron NOE)
))ﬂ"’duumm““g bﬂ"ﬂun\.\*“&

HOTR0408 Cocina (Certificado de Profesionalidad Completo) Solicita informacion gratis

Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/hotr0408-cocina-online
https://euroinnova.edu.es/hotr0408-cocina-online/#solicitarinfo

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

fe[1) EUROINNOVA

b/ rernanionaL onine eoucation )

ONNo,
aﬁ
5

E
%

Q
Q
o,

HOTR0408 Cocina (Certificado de Profesionalidad Completo) Solicita informacion gratis

HOTR0408 Cocina (Certificado de Profesionalidad Completo)

AENOR [| AENOR
www.euroinnova.edu.es :
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DURACION
0810 horas

MODALIDAD
OOnline

CENTRO DE FORMACIéN:
Euroinnova International
Online Education
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WAL/
Carion

TITULACION

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad HOTR0448 Cocina, regulada en
el Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, del cual toma como referencia la Cualificacién
Profesional HOT093_2 Cocina (Real Decreto 295/2004, de 7 de febrero modificaciones
publicadas en el RD 1700/2007, de 14 de diciembre). De acuerdo a la Instruccién de 22 de
marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisién de la fFormacién aportada
por las personas solicitantes de participacion en el procedimiento de evaluaciény
acreditacion de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o
vias no formales de formacién. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante
del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.

N . CUALIFICAZ o
ﬂll Titulacién Expedida por o Titulacion Avalada para el
NeEl EUROINNOVA  Euroinnova International ﬁ Desarrollo de las Competencias
9niine Education - Profesionales R.D. 1224/2009

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulaciéon que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos
propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacidn recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comisién Internacional
para la Formacion a Distancia de la UNESCO).
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

La Direccion General Firma del. Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR

GESTION
DELACALIDAD

www.euroinnova.edu.es

LTD
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DESCRIPCION

fe euroiNNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

En la actualidad, en el mundo de la restauracion, es muy importante conocer cdmo
desarrollar los procesos de preelaboracién, preparacion, presentacién y conservacién de
toda clase de alimentos y definir ofertas gastronémicas, aplicando con autonomia las
técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos econémicos establecidos y
respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacién alimentaria. Por
ello, con el presente curso se trata de aportar los conocimientos necesarios para adquirir
todos los conocimientos necesarios para llevar a cabo las practicas anteriores.

OBJETIVOS

Actuar bajo normas de seqguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria.
Definir ofertas gastronémicas sencillas, realizar el aprovisionamiento y controlar
CONsSumMos.

Preelaborary conservar toda clase de alimentos.

Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos elementales.
Preparary presentar los platos mas significativos de las cocinas regionales de Espafay
de la cocina internacional.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este curso esta dirigido a todas aquellas personas que se dedican al mundo de la
restauracién, mas concretamente, que pretendan obtener conocimientos relacionados con a
la cocina. A cualquier persona interesada en adquirir los conocimientos propios de este
sector.

PARA QUE TE PREPARA

El presente curso dotara al alumnado de los conocimientos necesarios para desarrollar los
procesos de preelaboracion, preparacion, presentacion y conservacion de toda clase de
alimentos y definir ofertas gastronémicas, aplicando con autonomia las técnicas

' AENOR J| AENOR ..
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(oo | [omr | * LTD
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correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos econémicos establecidos y respetando
las normas y prdcticas de seguridad e higiene en la manipulacién alimentaria.La presente
formacion se ajusta al itinerario Formativo del Certificado de Profesionalidad HOTR0408
Cocina, certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en él incluidas,
y va dirigido a la acreditacion de las Competencias profesionales adquiridas a través de la
experiencia laboral y de la formacién no fFormal, via por la que va a optar a la obtencién del
correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias
que vayan publicando las distintas Comunidades Auténomas, asi como el propio Ministerio
de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias profesionales
adquiridas por experiencia laboral)

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCAT

SALIDAS LABORALES

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequenas
empresas, principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por
cuenta propia en pequenos establecimientos del subsector de restauracion.

: AENOR || AENOR [
www.euroinnova.edu.es :
(oo | [ ] *
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MATERIALES DIDACTICOS
=

e Manual teérico: MF0711_2 Seguridad,
Higiene y Proteccién Ambiental en
Hosteleria

¢ Manual teérico: UF0063 Preelaboraciéony
Conservacion de Vegetales y Setas

¢ Manual teérico: MF0259_2 Ofertas
Gastronémicas Sencillas y Sistemas de
Aprovisionamiento

e Manual teérico: UF0066 Elaboraciones
Basicas y Platos Elementales con Hortalizas,
Legumbres Secas, Pastas, Arroces y Huevos

¢ Manual teérico: UF0070 Cocina Creativa o de
Autor

¢ Manual teérico: UF0064 Preelaboraciéony
Conservacion de Pescados, Crustdceosy
Moluscos

e Manual teérico: UF0067 Elaboraciones
Basicas y Platos Elementales con Pescados,
Crustaceos y Moluscos

¢ Manual teérico: UF0065 Preelaboraciéony
Conservacion de Carnes, Aves y Caza

e Manual teérico: UF0072 Decoracién y
Exposicion de Platos

¢ Manual teérico: UF0071 Cocina Espanola e
Internacional

e Manual teérico: UF0068 Elaboraciones
Basicas y Platos Elementales con Carnes,
Avesy Caza

e Manual teérico: UF0069 Elaboraciones
Basicas de Reposteria y Postres Elementales

¢ Paquete SCORM: MF0711_2 Seguridad,
Higiene y Proteccion Ambiental en
Hosteleria

e Paquete SCORM: UF0063 Preelaboraciény
Conservacion de Vegetales y Setas

¢ Paquete SCORM: MF0259 2 Ofertas

www.euroinnova.edu.es
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Gastrondmicas Sencillas y Sistemas de
Aprovisionamiento

¢ Paquete SCORM: UF0066 Elaboraciones
Basicas y Platos Elementales con Hortalizas,
Legumbres Secas, Pastas, Arroces y Huevos

e Paquete SCORM: UF0070 Cocina Creativa o
de Autor

e Paquete SCORM: UF0064 Preelaboraciéony
Conservacion de Pescados, Crustdceosy
Moluscos

e Paquete SCORM: UF0067 Elaboraciones
Basicas y Platos Elementales con Pescados,
Crustaceos y Moluscos

¢ Paquete SCORM: UF0065 Preelaboraciony
Conservacion de Carnes, Aves y Caza

e Paquete SCORM: UF0072 Decoraciéony
Exposicién de Platos

e Paquete SCORM: UF0071 Cocina Espanola e
Internacional

e Paquete SCORM: UF0068 Elaboraciones
Basicas y Platos Elementales con Carnes,
Avesy Caza

e Paquete SCORM: UF0069 Elaboraciones
Basicas de Reposteria y Postres Elementales

EUROINNOVA M€

uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu Q £ INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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www.euroinnova.edu.es
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FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
Lesose
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
Lesose
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www.euroinnova.edu.es
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es

AENOR § AENOR
:
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES

UNIVERSIDAD
NEBRIJA
Miguel de Cervantes

[ uemc| %?

udima

UNIVERSIDAD A DISTANCI
DE MADRID

) SN 2y

ucaM :wz UCAV
UNIVERSIDAD I\5 —
4 CATOLICA DE MURCIA Q DE

WERS,
=

www.ucavila.es

UANE UTEG:s:

Universitario

Uﬂfﬁ«‘llﬁ? [W LOTTUS

EDUCATION
Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL

@n W UDAVINCI &

.
% Junta
c.a Unién Europea de Andalucia

®x°cechr ©

e©CAMPUS

UNIVERSITY

JE, FONDO
R AENOA
S EUROPES oiacindePovesdore e ieumon

[ETTIZET £

) ' “ CERTIFIED
T | - YiNet ASSOCIATE
COH\F“{‘# A 150 9001 15014001 AdObe

dAMADEUS

Your technology partner

www.euroinnova.edu.es

J Microsoft®

£ Offi

Specialist

Ice

iyl Google

Accredited Technical Associate

HP ExpertONE

AENOR AENOR
[romo oo *

for Education

IQ.NET
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Programa Formativo

MODULO 1. MF0711_2 SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION
AMBIENTAL EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracién y contaminacion de los alimentos

Fuentes de contaminacion de los alimentos

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
Calidad Higienico-Sanitaria: conceptosy aplicaciones.

Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCCQ).
Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.
Alimentacién y salud

Personal manipulador

SOV NOURARWN =

—

UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA

Concepto y niveles de limpieza.

Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.

Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
Productos de limpieza de uso comun

Sistemas, métodos y equipos de limpieza

Técnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.

oukhwn-=

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

1. Agentesy factores de impacto.

2. Tratamiento de residuos:

3. Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.
4. Otras tecnicas de prevencion o proteccion.

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DEL AGUA Y DE LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS DE
HOSTELERIA

1. Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
2. Consumo de energia.

3. Ahorroy alternativas energéticas.

4. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la energia.

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 5. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS
PRODUCTIVOS DE ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

kN =

Comprasy aprovisionamiento.

Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.
Limpieza, lavanderia y lenceria.

Recepcién y administracion.

Mantenimiento.

UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE
HOSTELERIA.

1.

Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.

2. Identificacion e interpretacion de las normas especificas de seguridad.

3.

4.
5.

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de la
actividad de hosteleria.

Medidas de prevencién y proteccion

Situaciones de emergencia

MODULO 2. MF0259_2 OFERTAS GASTRONOMICAS
SENCILLAS Y SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO

UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

1.
2.
3.

Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
Estructura organizativa y funcional.
Aspectos econémicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.

oukwn-=

Definicién y modelos de organizacion.

Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria.

Especificidades en la restauracién colectiva.

El personal y sus distintas categorias profesionales.

Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
Elaboraciéon de planes sencillos de produccién culinaria.

UNIDAD DIDACTICA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.

1.
2.

Concepto.
Especificidades en la restauracién colectiva.

3. Cocina central.
4. Cocina de ensamblaje.

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS OFERTAS GASTRONOMICAS.

1.

www.euroinnova.edu.es
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2. Ofertas gastronémicas hoteleras y no hoteleras.
3. Planificaciény disefo de ofertas: el mend, la carta, galas, banquetes, otras.
4. Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccion de ofertas.

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRICION Y DIETETICA.

1. Grupos de alimentos.

2. Diferencia entre alimentacién y nutricion.

3. Relacién entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades
energéticas, funcionales y estructurales del organismo humano.

4. Caracterizacion de los grupos de alimentos.

5. Aplicacién de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidos a
distintos colectivos. Peculiaridades de la alimentacién colectiva.

UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.

1. Caracteristicas peculiares.

2. Concepto de calidad por parte del cliente.

3. Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
4. Técnicas de autocontrol.

UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GENEROS.

1. El departamento de economato y bodega.

2. Elciclo de compra.

3. Registros documentales de compras.

4. Elinventario permanente y su valoracién: métodos de valoracién de existencias.

UNIDAD DIDACTICA 8. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GENEROS Y PRODUCTOS
CULINARIOS.

1. Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

2. Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Légica del
proceso de aprovisionamiento interno.

Departamentos o unidades que intervienen.

Deducciéon y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones
basicas.

Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.

Recepcion y verificacion de la entrega.

Traslado y almacenamiento y/o distribucién en las distintas areas.

Control de stocks.

W

© N,

UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.

1. Inspeccion, control, distribucién y almacenamiento de materias primas.
2. Registros documentales.
3. Gestiény control de inventarios.

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

Definicién y clases de costes.

Calculo del coste de materias primas y registro documental.
Control de consumos. Aplicacién de métodos.
Componentes de precio.

Métodos de fijacion de precios.

MODULO 3. MF0260_2 PREELABORACION Y CONSERVACION
DE ALIMENTOS

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0063 PREELABORACION Y CONSERVACION DE
VEGETALES Y SETAS

AN =

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA
PREELABORACION DE VEGETALES Y SETAS.

1. Clasificacién y descripcién segln caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2. Ubicacion y distribucion.

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

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS.

1. Principales materias primas vegetales.

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

Brotes y germinados.

La “cuarta gama”.

Legumbres: Definicion, clasificaciéon. Categorias comerciales.

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

Nouvbkhw

UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION DE VEGETALES Y SETAS.

Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

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

vhwnNn =

UNIDAD DIDACTICA 4. PREELABORACION DE VEGETALES Y SETAS.

1. Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos.
2. Limpiezay otras operaciones propias de la preelaboracién: distintos cortes de patatay
otras hortalizas, torneado, adornos y demas.

www.euroinnova.edu.es
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3. Desinfectado de hortalizas y otros vegetales a que se consumen crudos.
4. Preparacién de yucay otros vegetales menos tradicionales.
5. Preelaboracién de setas.

UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE VEGETALES Y SETAS.

1. Conservacién por refrigeracion de hortalizas frescas y setas: Envases adecuados y su
colocacién en las camaras frigorificas. Temperatura adecuada y otros factores a tener
en cuenta.

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

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

4. Conservacion al vacio.

5. Encurtidos.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0064 PREELABORACION Y CONSERVACION DE
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA
PREELABORACION DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1. Clasificacién y descripcién segln caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2. Ubicaciény distribucion.

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

UNIDAD DIDACTICA 2. AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

Ubicacion mas adecuada y caracteristicas técnicas del local.

Instalaciones frigorificas y otras.

Herramientas utilizadas en la preelaboracién de pescados, crustaceos y moluscos.
Almacenamiento y conservaciéon de pescados crustdceos y moluscos frescos 'y
congelados.

Eal

UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS.

Pescados: Definicion. Distintas clasificaciones.

Estacionalidad de los pescados, crustaceos y moluscos.

La acuiculturay sus principales productos.

Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservacion.

Especies mas apreciadas.

Distintos cortes en funcién de su cocinado.

Crustaceos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su

calidad y estado de conservacién. Especies mas apreciadas.

8. Moluscos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su
calidad y estado de conservacién. Especies mas apreciadas.

9. Despojos y productos derivados de los pescados, crustdceos y moluscos.

NouhkhwnNn-=
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10. Las algasy su utilizacién.

UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

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

AN =

UNIDAD DIDACTICA 5. PREELABORACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1. Limpieza de distintos pescados segln la especie. Desespinado y distintos cortes. Otras
operaciones propias de la preelaboraciéon: bridado, en brocheta, porcionado, picado,
empanado, adobo y otras.

2. Limpiezay preparaciones en crudo de crustaceos y moluscos segun la especie. Otras
operaciones propias de la preelaboracion.

3. Para consumir en crudo: en vinagre, ceviche, pescados marinados, carpaccio, ostras y
de otras formas.

UNIDAD DIDACTICA 6. CONSERVACION DE PESCADO, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1. Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento del pescado, crustaceosy

moluscos por refrigeraciéon. Envases adecuados. Control de temperaturas.

2. La congelacion: La ultra congelacién y la conservacion de los producto ultra
congelados. La oxidacion y otros defectos de los congelados. La correcta
descongelacion.

. Otras conservas y semi-conservas marinas y la industria conservera:

La conservacion en cocina: Los escabeches y otras conservas.

5. Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacién y presentacion comercial de

géneros y productos culinarios, aplicando las respectivas técnicas y métodos
adecuados.

UNIDAD FORMATIVA 3. UF0065 PREELABORACION Y CONSERVACION DE
CARNES, AVES Y CAZA

A W

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA
PREELABORACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1. Clasificaciény descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2. Ubicacion y distribucion.

3. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos.
4. Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.

UNIDAD DIDACTICA 2. AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA CARNES, AVES, CAZA Y
DESPOJOS

1. Ubicacion

www.euroinnova.edu.es
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2. Instalaciones

3. Instalaciones frigorificas

4. Herramientas y maquinaria utilizadas en la preelaboracién de carnes, aves, cazay
despojos.

EUROINNOVA M€
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UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS

1. Carne: Concepto. Propiedades nutritivas. Factores que influyen en la calidad del
animal. Factores organolépticos que indican su calidad y estado de conservacion.

2. Principales especies: Ganado vacuno, porcino, ovino y caprino.

3. Carne de vacuno: distintas clases, segun edad, sexo, alimentacién y otros factores.

4. Caracteristicas.

5. Carnes de ovino y caprino: distintas clases y sus caracteristicas.

6. Carne de porcino. Caracteristicas de la carne de cerdo blanco y del ibérico. El
cochinillo. El jamén y otros productos derivados del cerdo.

7. Carnes con Denominacion Especifica, Indicacién Geografica u otra denominacién.

8. Clasificacion comercial: Formas de comercializacion. Principales cortes comerciales en

las diferentes especies.
9. Aves de corral. Generalidades: principales especies y sus caracteristicas.

10. Presentacion comercial. El pollo, la gallina, el gallo, el capény la pularda.

11. Caracteristicas. Distintas clases de pollo, seguin su alimentacién y crianza. El pato. El
pato cebado, su despiece y el foie-gras. El pavo, la gallina de Guinea y otras aves.

12. Caza: Definicion. Clasificaciéon. Vedas. Comercializacién. Caracteristicas de la carne de
caza. Principales especies y caracteristicas de animales de caza de pelo y de pluma.

13. Despojo: definicién. Clasificacion. Utilizacion en la alimentaciéon

UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion de equipos asociados.

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

nmhwn =

UNIDAD DIDACTICA 5. PREELABORACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1. Limpieza, deshuesado, corte y porcionado de carnes de distintas reses y aves.

2. Principales cortes resultantes del despiece de reses de vacuno, porcino y ovino:
categoria comercial y su utilizaciéon gastronémica. Cortes resultantes

3. Distintos cortes obtenidos del despiece de la liebre y de las reses de caza mayory su
utilizacién en cocina.

4. Descuartizado, despiece y troceado de cordero, cabrito y cochinillo.

5. Otras operaciones propias de la preelaboracién: bridado, mechado, picado, en
brocheta, empanado, adobo, marinadas y demas.

6. Limpieza manipulacién en crudo de las distintas viscera y despojos.

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 6. CONSERVACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1. Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento refrigeracién. Envases
adecuados. Control de temperaturas. Conservacién de carnes, aves y piezas de caza
fresca. Envases adecuados y su colocacion en las cdmaras frigorificas.

2. La congelacién: La ultra congelacién y la conservacién de los productos ultra
congelados. La oxidacion y otros defectos de los congelados. La correcta
descongelacion.

. Otros tipos de conservacién:

La conservacion en cocina: Los escabeches y otras conservas.

5. Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacién comercial de

carnes, aves, caza y despojos, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.

MODULO 4. MF0261_2 TECNICAS CULINARIAS

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0066 ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS
ELEMENTALES CON HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y
HUEVOS

]

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN
LAS ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON HORTALIZAS, LEGUMBRES
SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.
3. Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES
APLICACIONES PARA HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

1. Composiciény elaboracion de los fondos elaborados con hortalizas. Factores a tener
en cuenta en su elaboracién. Utilizacién.

2. Otras preparaciones bdsicas elaboradas con hortalizas y su utilizacién (coulis, purés,

cremas, veloutés, farsas, ....).

Fondos y bases industriales elaboradas con hortalizas.

El sofrito y sus distintas formas de preparaciéon segun su posterior utilizacion.

5. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control para la
obtencién de fondos, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones bdsicas.

H W

UNIDAD DIDACTICA 3. HORTALIZAS Y LEGUMBRES SECAS.

1. Hortalizas: definicion. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo.
Utilizacién en cocina. Andlisis organoléptico para conocer su estado de conservacion
de las especies mas consumidas. Distintos cortes en funcién de su cocinado.

2. Legumbres. Principales legumbres secas. Categorias comerciales. Distintas clases de
garbanzo, judia y lenteja. Otras leguminosas frescas y secas.

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 4. PASTAS Y ARROCES.

1.

Definicién de pasta. Distintas clasificaciones. Formatos mas comunes. Condimentos,
salsas, quesos y farsas para pasta.

2. Arroz: Definicion. Clasificacion en funcion del tano del grano. Categorias comerciales.

Tipo de arroz y su preparaciéon adecuada.

UNIDAD DIDACTICA 5. HUEVOS.

1.

2.

Definicién. Composicion. Clasificacion. Distintas formas para saber si estd mas o menos
fresco. Utilizacion. Formas basicas de preparacién. Salsas y guarniciones para
acompanamiento de platos de huevos. Utilizacién de la clara y de la yema.
Ovoproductos y su utilizacion.

Huevos de otras aves utilizados alimentacion.

UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS DE COCINADO DE HORTALIZAS.

oukhwnNn-=

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

Freir en aceite.

Saltear en aceite y en mantequilla.

Hervir y cocer al vapor.

Brasear.

Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada una de las variedades.

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS DE COCINADOS DE LEGUMBRES SECAS.

1.
2.
3.
4.

Operaciones previas a la coccién (limpieza y seleccion del grano, remojo, etc.).
Importancia del agua en la cocciéon de las legumbres.

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

Ventajas e inconvenientes de la olla a presion.

UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS DE COCINADOS DE PASTA 'Y ARROZ.

1.
2.

Coccién de pasta. Punto de coccion. Duracion en funcion del tipo de pasta y formato.
Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto de cocciéon. Idoneidad del tipo de
arroz y método de coccioén.

UNIDAD DIDACTICA 9. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES,
PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

1.

iAW
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Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y
platos frios elaborados con hortalizas. Salsas mds indicadas para su acompanamiento.
Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres.

Platos elementales de pastay de arroz mas divulgados. Adecuacion de pastas y salsas.
Platos elementales con huevos.

Preparaciones frias y ensaladas elementales a base de hortalizas, lequmbres, pastas,
arroz y huevos.
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UNIDAD DIDACTICA 10. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE
HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

D E S

1. Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos de hortalizas,
legumbres, pastay arroces. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.
2. Adornos y acompafnamientos mas representativos en estos platos.

UNIDAD DIDACTICA 11. REGENERACION DE PLATOS PREPARADOS CON HORTALIZAS,
LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

Regeneracién: Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

Platos preparados: Definicién. Distintas clases. Platos preparados con hortalizas, otros
vegetales y setas.

Nounbkbwn =

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0067 ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS
ELEMENTALES CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN
LAS ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS.

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.
3. Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS ELABORADOS CON
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1. Composiciény elaboracion de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener
en cuenta en su elaboracién. Utilizacién.

2. Otras preparaciones bdsicas y su utilizacion (coulis, salsas, mantequillas compuestas,

farsasy otras) que se elaboran para pescados, crustaceos y moluscos,).

Fondos y bases industriales elaboradas con pescados crustaceos y moluscos.

Algas marinas y su utilizacion.

5. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la
obtencién de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones
basicas.

H W

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE COCINADO DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1. Principales técnicas de cocinado:
2. Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada especie.
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UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS.

1. Platos calientes y frios elementales mas divulgados.
2. Salsas, guarnicionesy otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con
pescados, crustaceos y moluscos.

UNIDAD DIDACTICA 5. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1. Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos de pescados,
crustaceos y molusco.

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

3. Adornosy acompafnamientos mas representativos utilizados en estos platos.

UNIDAD DIDACTICA 6. REGENERACION DE PLATOS PREPARADOS CON PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

Regeneracién: Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion de equipos asociados.

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

El sistema cook-.chill y su fundamento.

Platos preparados: Definicién. Distintas clases. Platos preparados con pescados,
crustdceos y moluscos.
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UNIDAD FORMATIVA 3. UF0068 ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS
ELEMENTALES CON CARNES, AVES Y CAZA

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN
LAS ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON CARNES, AVES Y CAZA.

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.
3. Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS CONFECCIONADOS
CON CARNES, AVES Y CAZA.

1. Fondos: Definicién. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina.

2. Principales fondos basicos. Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con
carnes, aves y caza. Factores a tener en cuenta en su elaboracién. Utilizacion.

3. Otras preparaciones bdsicas y su utilizacion (duxelles, tomate concassés, roux,
mirepoix, distintos aparejos, borduras, salsas para carnes y aves, mantequillas
compuestasy farsas).

4. Fondosy bases industriales elaboradas con carnes, aves y caza.

5. Elementos de ligazén clasicos y texturizantes actuales.
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6. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la
obtencién de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones
basicas.

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE COCINADO DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS.

1. Definicion. Fundamento de la coccién. Principales técnicas de cocinado:

2. Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada tipo de corte o pieza de carne
de distintas especies, a carnes de las diferentes aves domésticas, a carnes de cazay a
distintos despojos.

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y
DESPOJOS.

1. Platos elementales mas divulgadosy su elaboracion.
2. Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con
carnes, aves, caza y despojos.

UNIDAD DIDACTICA 5. REGENERACION DE PLATOS COCINADOS A BASE DE CARNES, AVES,
CAZAY DESPOJOS.

Regeneracién: Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

Platos preparados: Definicién. Distintas clases. Platos preparados con carnes, aves,
cazay despojos.
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UNIDAD DIDACTICA 6. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS.

1. Importancia del efecto visual en la comida. Otros factores organolépticos. Factores
que diferencian la decoracién clasica de la actual.

2. Montaje y presentacion en fuente y en plato.

3. Vajilla: Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizacién en funcién del tipo de comida. El
color del plato en funcién de su contenido.

4. Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos.

5. Distintas técnicas de presentacion de platos elaborados con carnes, aves, y caza.

6. Importancia de la presentacién y servicio del plato a su bebida temperatura.

UNIDAD FORMATIVA 4. UF0069 ELABORACIONES BASICAS DE RESPOTERIA Y
POSTRRES ELEMENTALES

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS PROPIAS DE
REPOSTERIA.

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
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2. Bateria, distintos moldes y sus caracteristicas.
3. Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS.

Harina: distintas clases y usos.

Mantequilla y otras grasas.

Distintos tipos de azlcar y otros edulcorantes.

Cacao y derivados: distintos tipos de cobertura de chocolate.
Distintos tipo de fruta y productos derivados (mermeladas, confituras, frutas
confitadas, pulpas, etc.).

Almendras y otros frutos secos.

Huevos y ovoproductos.

Gelatinas, especias,...

Distintas clases de “mix".

Productos de decoracién.

kN =
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UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PROPIAS
DE REPOSTERIA.

1. Materias primas empleadas en reposteria.

2. Principales preparaciones basicas. Composicién y elaboracion. Factores a tener en
cuenta en su elaboracién y conservacion. Utilizacion.

3. Preparaciones basicas de multiples aplicaciones a base de: azucar, cremas, frutas,
chocolate, almendras, masas y otras: composicién, factores a tener en cuenta en su
elaboracién, conservacién y utilizacion.

4. Preparaciones basicas elaboradas a nivel industrial.

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE COCINADO EMPLEADAS EN LA ELABORACION DE
PREPARACIONES DE MULTIPLES APLICACIONES DE REPOSTERIA Y POSTRES ELEMENTALES.

1. Asar al horno.

2. Freir en aceite.

3. Saltear en aceite y en mantequilla.
4. Herviry cocer al vapor.

UNIDAD DIDACTICA 5. POSTRES ELEMENTALES.

1. Importancia del postre en la comida. Distintas clasificaciones.
2. Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la
obtencién de los postres elementales mas representativos de reposteria.

UNIDAD DIDACTICA 6. REGENERACION DE PRODUCTOS UTILIZADOS EN REPOSTERIA.

1. Regeneracién: Definicion.

2. Clases de técnicasy procesos.

3. Identificacién de equipos asociados.

4. Fases de los procesos, riesgos en la ejecuciéon y control de resultados.
5. Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracién.
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6. Postresy otros productos preparados. Distintas clases.

UNIDAD DIDACTICA 7. PRESENTACION Y DECORACION DE POSTRES ELEMENTALES.

1. Técnicas a utilizar en funcién de la clase de postre.

2. Utilizacion de manga, cornets, “biberones” y otros utensilios.

3. Cremas, chocolatesy otros productos y preparaciones empleados en decoracién.
4. Importancia de la vajilla.

MODULO 5. MF0262_2 PRODUCTOS CULINARIOS

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0070 COCINA CREATIVA DE AUTOR
UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA MODERNA, DE AUTOR Y DE MERCADO.

1. Fuentes de informacién y bibliografia sobre cocina moderna, de autor y de mercado:
identificacién, seleccion, andlisis, valoracion y utilizacion.
2. Fundamentos. Caracteristicas generales de estos tipos de cocina.
3. Evolucién de los movimientos gastronémicos.
4. Pioneros francesesy espanoles.
5. La Nouvelle Cuisine” o Nueva Cocina. Antecedentes.
6. Habitos y tendencias de consumo de elaboraciones culinarias.
7. De la nueva cocina o “la Nouvelle Cuisine” a la cocina actual.
8. Utilizacion de materias primas caracteristicas de cada zona en cocina creativa.
9. Cocina de fusioén.
10. Cocina Creativa o de Autor:
11. Platos espanoles mas representativos.
12. Surepercusion en la industria hostelera.
13. El mercadoy sus productos. Nuevos productos introducidos en nuestros mercados en
la ultima década.
14. Influencia de otras cocinas.

UNIDAD DIDACTICA 2. EXPERIMENTACION Y EVALUACION DE RESULTADOS.

1. Experimentacién de modificaciones en cuanto a las técnicas y procedimientos,
instrumentos empleados, formay corte de los géneros, alternativa de ingredientes,
combinacién de sabores y formas de acabado.

2. Justificacién y realizacion de variaciones en la decoraciéon y presentacion de
elaboraciones culinarias.

3. Andlisis, control y valoracién de resultados.

4. Aplicacion de métodos de evaluaciéon del grado de satisfaccion de consumidores de
nuevas elaboraciones culinarias.

5. Justificacién de ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0071 COCINA ESPANOLA E INTERNACIONAL
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UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA ESPANOLA.
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. Caracteristicas generales y evolucién histérica.
Alimentos espanoles mas emblematicos. Productos con Denominacién de Origen
protegida.
La Dieta mediterranea.
Cocina tradicional y cocina de vanguardia. La actual cocina espanola en el mundo.
Platos mas representativos de la gastronomia espafola.
Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura.
La dieta mediterrdneay sus caracteristicas.
Las cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mas
representativos.
9. Restaurantes espafnoles mas reconocidos.
10. Utilizacion de todo tipo de la terminologia culinaria.
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UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA DEL RESTO DE EUROPA.

1. La cocina francesa e italianay sus caracteristicas. Su influencia en la gastronomia de
otros paises. Platos y productos mas representativos.

2. La cocina portuguesa, principales caracteristicas y platos mas representativos.

3. Otras cocinas del continente y sus platos mas implantados en Espana.

UNIDAD DIDACTICA 3. OTRAS COCINAS DEL MUNDO.

1. La gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mds representativos de los
distintos paises. Otras cocinas de América.

2. Caracteristicas generalidades de la cocina del Magreb. Platos, productos y mas
representativos. Menaje mas caracteristico.

3. Aportaciones de la cocina asidtica a la gastronomia: principales platos y alimentos y
condimentos. El wok y sus caracteristicas. Otros recipientes y utensilios.

UNIDAD FORMATIVA 3. UF0072 DECORACION Y EXPOSICION DE PLATOS
UNIDAD DIDACTICA 1. PRESENTACION DE PLATOS.

1. Importancia del contenido del plato y su presentacién. El apetito y es aspecto del
plato. Evolucién en la presentacién de platos. La presentacién clasica y la moderna.
Adecuacion del plato al color tamafo y forma de su recipiente.

2. El montaje y presentacién de platos en grandes fuentes para su exposicion en buffet.

. Adornos y complementos distintos productos comestibles.

4. Otros adornos y complementos.

w

UNIDAD DIDACTICA 2. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS.

Estimacién de las cualidades organolépticas especificas:

Formas y colores en la decoracién y presentacion de elaboraciones culinarias:
El disefio gréafico aplicado a la decoracién culinaria

Necesidades de acabado y decoracién segun tipo de elaboracién, modalidad de

Eal N
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comercializacién y tipo de servicio.

5. Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de platos
regionales, internacionales, de creacion propia y de mercado, de acuerdo con su
definicién y estandares de calidad predeterminados.
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Euroinnova

International Online Education

Esta es tu Escuela
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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