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PROGRAMA FORMATIVO TECNICO EN COCINA Y GASTRONOMIA
PARTE 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 contaminacién 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: conceptos y aplicaciones.

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

Alimentacion y salud

11. Personal manipulador

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.

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA
Agentes y factores de impacto.

Tratamiento de residuos:

Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.

Otras tecnicas de prevencion o proteccion.
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UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DEL AGUA Y DE LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA
Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.

Consumo de energia.

Ahorro y alternativas energéticas.

Buenas prdcticas ambientales en el uso eficiente de la energia.

UNIDAD DIDACTICA 5. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

Compras y aprovisionamiento.

Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.

Limpieza, lavanderia y lenceria.

Recepcion 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. 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.

4. Medidas de prevencidn y proteccion

5. Situaciones de emergencia
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PARTE 2. MF0259_2 OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS Y SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO

UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.
1. Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
2. Estructura organizativa y funcional.

3. Aspectos econdmicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.

Definicion y modelos de organizacion.

Estructuras de locales y zonas de produccion culinaria.

Especificidades en la restauracion colectiva.

El personal y sus distintas categorias profesionales.

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

UNIDAD DIDACTICA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.
1. Concepto.

2. Especificidades en la restauracion colectiva.

3. Cocina central.

4. Cocina de ensamblaje.
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UNIDAD DIDACTICA 4. LAS OFERTAS GASTRONOMICAS.
1. Definicidn de los elementos y variables de las ofertas gastronomias.
2. Ofertas gastrondmicas hoteleras y no hoteleras.
3. Planificacién y disefio 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 alimentaciéon 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 gastrondmicas dirigidos a distintos colectivos.
Peculiaridades de la alimentacidn 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 valoracion: métodos de valoracion 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.
3. Departamentos o unidades que intervienen.
4. Deducciény célculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas.
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Formalizacién 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.

UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.
1. Inspeccion, control, distribucién y almacenamiento de materias primas.
2. Registros documentales.

3. Gestion y control de inventarios.

UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

Definicidn 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.

PARTE 3. MF0260_2 PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

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

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA PREELABORACION DE
VEGETALES Y SETAS.
1. Clasificacion y descripcidn segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
2. Ubicacion y distribucion.
3. Aplicacidn de técnicas, procedimientos y modos de operacidn y control caracteristicos.
4. Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.
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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: Definicidn, clasificacion. Categorias comerciales.

Setas: Definicidn, especies cultivadas, especies mas apreciadas gastrondmicamente y principales especies
venenosas. Estacionalidad. Presentacién comercial.

UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION DE VEGETALES Y SETAS.
Definicidn.

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.

UNIDAD DIDACTICA 4. PREELABORACION DE VEGETALES Y SETAS.
1. Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos.
2. Limpiezay otras operaciones propias de la preelaboracion: distintos cortes de patata y otras hortalizas,
torneado, adornos y demas.
3. Desinfectado de hortalizas y otros vegetales a que se consumen crudos.
4. Preparacion de yuca y otros vegetales menos tradicionales.
5. Preelaboracion de setas.

UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE VEGETALES Y SETAS.
1. Conservacion por refrigeracion de hortalizas frescas y setas: Envases adecuados y su colocacién en las cdmaras
frigorificas. Temperatura adecuada y otros factores a tener en cuenta.
2. Lacongelacion de productos vegetales y setas. Manipulacidn de este tipo de producto.
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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. Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2. Ubicacion y distribucion.

3. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacidn 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.
1. Ubicacién mas adecuada y caracteristicas técnicas del local.
2. Instalaciones frigorificas y otras.
3. Herramientas utilizadas en la preelaboracién de pescados, crustaceos y moluscos.
4.  Almacenamiento y conservacion de pescados crustaceos y moluscos frescos y congelados.

UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS.

Pescados: Definicion. Distintas clasificaciones.

Estacionalidad de los pescados, crustaceos y moluscos.

La acuicultura y sus principales productos.

Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservacion.

Especies mas apreciadas.

Distintos cortes en funcidn 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
conservacion. Especies mas apreciadas.

9. Despojosy productos derivados de los pescados, crustaceos y moluscos.

10. Las algasy su utilizacion.

UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.
Definicidn.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion de equipos asociados.

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

UNIDAD DIDACTICA 5. PREELABORACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

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

2. Limpiezay preparaciones en crudo de crustdceos y moluscos segun la especie. Otras operaciones propias de la
preelaboracién.

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. Refrigeracién: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento del pescado, crustaceos y moluscos por refrigeracion.
Envases adecuados. Control de temperaturas.

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

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

La conservacidn en cocina: Los escabeches y otras conservas.

5. Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial de géneros y productos
culinarios, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.
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UNIDAD FORMATIVA 3. UF0065 PREELABORACION Y CONSERVACION DE CARNES, AVES Y CAZA

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

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

2. Ubicacion y distribucion.

3. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacidn 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.
2. Instalaciones.
3. Instalaciones frigorificas.
4. Herramientas y maquinaria utilizadas en la preelaboraciéon de carnes, aves, caza y despojos.

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

2. Carne de vacuno: distintas clases, seguin edad, sexo, alimentacion y otros factores. Caracteristicas.

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

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

5. Carnes con Denominacion Especifica, Indicacién Geografica u otra denominacion.

Clasificaciéon comercial: formas de comercializacion. Principales cortes comerciales en las diferentes especies.

7. Aves de corral. Generalidades: principales especies y sus caracteristicas. Presentacion comercial. El pollo, la
gallina, el gallo, el capdn y la pularda. Caracteristicas. Distintas clases de pollo, segin su alimentacién y crianza.
El pato. El pato cebado, su despiece y el foie-gras. El pavo, la gallina de Guinea y otras aves.

8. Caza: Definicidn. Clasificacidon. Vedas. Comercializacidn. Caracteristicas de la carne de caza. Principales especies
y caracteristicas de animales de caza de pelo y de pluma.

9. Despojo: definicion. Clasificacion. Utilizacion en la alimentacion.

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

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion de equipos asociados.

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

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

1. Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento refrigeracion. Envases adecuados. Control de
temperaturas. Conservacion de carnes, aves y piezas de caza fresca. Envases adecuados y su colocacién en las
camaras frigorificas.

2. Lacongelacion: La ultra congelacion y la conservacion de los productos ultra congelados. La oxidacidn y otros
defectos de los congelados. La correcta descongelacién.

3. Otros tipos de conservacion:

La conservacion en cocina: Los escabeches y otras conservas.

5. Ejecucidn de operaciones necesarias para la conservacion y presentacién comercial de carnes, aves, caza 'y
despojos, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.
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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. Composicidn y elaboracion de los fondos elaborados con hortalizas. Factores a tener en cuenta en su
elaboracién. Utilizacién.

2. Otras preparaciones basicas elaboradas con hortalizas y su utilizacion (coulis, purés, cremas, veloutés, farsas,
).

3. Fondosy bases industriales elaboradas con hortalizas.

El sofrito y sus distintas formas de preparacién segun su posterior utilizacidon.

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

UNIDAD DIDACTICA 3. HORTALIZAS Y LEGUMBRES SECAS.

1. Hortalizas: definicién. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo. Utilizacidn en cocina. Analisis
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.

s

UNIDAD DIDACTICA 4. PASTAS Y ARROCES.

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

2. Arroz: Definicidn. Clasificacion en funcion del taio del grano. Categorias comerciales. Tipo de arroz y su
preparacion adecuada.

UNIDAD DIDACTICA 5. HUEVOS.

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

2.  Huevos de otras aves utilizados alimentacién.

UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS DE COCINADO DE HORTALIZAS.

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

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

Ventajas e inconvenientes de la olla a presion.
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UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS DE COCINADOS DE PASTA Y ARROZ.
1. Coccidn de pasta. Punto de coccidon. Duracién en funcién del tipo de pasta y formato.
2. Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccién. Idoneidad del tipo de arroz y método de coccidn.
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UNIDAD DIDACTICA 9. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.
1. Platosy guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y platos frios elaborados
con hortalizas. Salsas mas indicadas para su acompafamiento.

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

Platos elementales de pasta y de arroz mas divulgados. Adecuacion de pastas y salsas.

Platos elementales con huevos.

Preparaciones frias y ensaladas elementales a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroz y huevos.

UNIDAD DIDACTICA 10. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES,

PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

1. Factores atener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos de hortalizas, legumbres, pasta y arroces.
Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.

2. Adornosy acompafiamientos mds representativos en estos platos.

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

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

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. Composicidn y elaboracién de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener en cuenta en su
elaboracién. Utilizacion.
2. Otras preparaciones basicas y su utilizacion (coulis, salsas, mantequillas compuestas, farsas y otras) que se
elaboran para pescados, crustdceos 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.

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE COCINADO DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.
1. Principales técnicas de cocinado:
2. Aplicacidn de las distintas técnicas de cocinado a cada especie.

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.
1. Platos calientes y frios elementales mas divulgados.
2. Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompafiar 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 presentacidn y decoracion de platos de pescados, crustaceos y molusco.
2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.
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3. Adornosy acompafiamientos mas representativos utilizados en estos platos.

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

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion de equipos asociados.

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

Realizacidn de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

Platos preparados: Definicidn. Distintas clases. Platos preparados con pescados, crustaceos y moluscos.

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. Clasificacidon. Importancia de los fondos en la cocina.

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

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

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

Elementos de ligazon clasicos y texturizantes actuales.

6. Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencion de fondos,
sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE COCINADO DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS.
1. Definicién. Fundamento de la coccidn. Principales técnicas de cocinado:
2. Aplicacidn 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 caza y a distintos despojos.

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS.
1. Platos elementales mas divulgados y su elaboracion.
2. Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompafiar platos con carnes, aves, caza y despojos.

UNIDAD DIDACTICA 5. REGENERACION DE PLATOS COCINADOS A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS.
Regeneracién: Definicidn.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion de equipos asociados.

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

Realizacidn de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

Platos preparados: Definicidn. Distintas clases. Platos preparados con carnes, aves, caza y despojos.

UNIDAD DIDACTICA 6. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS.

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

2. Montajey 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 decoracién de platos.

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

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 azucar 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.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PROPIAS DE REPOSTERIA.
1. Materias primas empleadas en reposteria.
2. Principales preparaciones basicas. Composicion y elaboracion. Factores a tener en cuenta en su elaboraciéon y
conservacion. Utilizacion.
3. Preparaciones basicas de multiples aplicaciones a base de: azucar, cremas, frutas, chocolate, almendras, masas
y otras: composicion, factores a tener en cuenta en su elaboracion, conservacion y utilizacion.
4. Preparaciones bdsicas elaboradas a nivel industrial.

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

Asar al horno.

Freir en aceite.

Saltear en aceite y en mantequilla.

Hervir y cocer al vapor.

UNIDAD DIDACTICA 5. POSTRES ELEMENTALES.
1. Importancia del postre en la comida. Distintas clasificaciones.
2. Aplicacidn de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucidn y control para la obtenciéon de los postres
elementales mas representativos de reposteria.

UNIDAD DIDACTICA 6. REGENERACION DE PRODUCTOS UTILIZADOS EN REPOSTERIA.
Regeneracién: Definicidn.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion de equipos asociados.

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

Realizacidn de operaciones necesarias para la regeneracion.

Postres y otros productos preparados. Distintas clases.

UNIDAD DIDACTICA 7. PRESENTACION Y DECORACION DE POSTRES ELEMENTALES.
Técnicas a utilizar en funcidn de la clase de postre.

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

Cremas, chocolates y otros productos y preparaciones empleados en decoracidn.
Importancia de la vajilla.
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PARTE 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 informacion y bibliografia sobre cocina moderna, de autor y de mercado: identificacion, seleccion,
analisis, valoracién y utilizacién.

2. Fundamentos. Caracteristicas generales de estos tipos de cocina.

3. Evolucién de los movimientos gastronomicos.

4. Pioneros franceses y espafioles.

5. La Nouvelle Cuisine” o Nueva Cocina. Antecedentes.

6. Habitos y tendencias de consumo de elaboraciones culinarias.

7. De lanueva cocina o “la Nouvelle Cuisine” a la cocina actual.

8. Utilizacién de materias primas caracteristicas de cada zona en cocina creativa.
9. Cocina de fusion.

10. Cocina Creativa o de Autor:

11. Platos espaifoles mas representativos.

12. Surepercusioén en la industria hostelera.

13. El mercado y sus productos. Nuevos productos introducidos en nuestros mercados en la tltima década.

14. Influencia de otras cocinas.

UNIDAD DIDACTICA 2. EXPERIMENTACION Y EVALUACION DE RESULTADOS.

1. Experimentacion de modificaciones en cuanto a las técnicas y procedimientos, instrumentos empleados, forma
y corte de los géneros, alternativa de ingredientes, combinacion de sabores y formas de acabado.

2. Justificacién y realizacidn de variaciones en la decoracidn y presentacién de elaboraciones culinarias.

3. Analisis, control y valoracion de resultados.

4. Aplicacion de métodos de evaluacion del grado de satisfaccién de consumidores de nuevas elaboraciones
culinarias.

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

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0071 COCINA ESPANOLA E INTERNACIONAL

UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA ESPANOLA.

Caracteristicas generales y evolucidn histdrica.

Alimentos espafioles mds emblematicos. Productos con Denominacién de Origen protegida.
La Dieta mediterranea.

Cocina tradicional y cocina de vanguardia. La actual cocina espafiola en el mundo.

Platos mds representativos de la gastronomia espafiola.

Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura.

La dieta mediterranea y sus caracteristicas.

Las cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mas representativos.
Restaurantes espafioles mas reconocidos.

Utilizacion de todo tipo de la terminologia culinaria.

UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA DEL RESTO DE EUROPA.

1. Lacocina francesa e italiana y sus caracteristicas. Su influencia en la gastronomia de otros paises. Platos y
productos mas representativos.

2. Lacocina portuguesa, principales caracteristicas y platos mas representativos.

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

UNIDAD DIDACTICA 3. OTRAS COCINAS DEL MUNDO.

1. Lagastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mas 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.
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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 presentacion. El apetito y es aspecto del plato. Evolucion en la
presentacion de platos. La presentacion clasica y la moderna. Adecuacién del plato al color tamafio y forma de
su recipiente.

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

3.  Adornosy complementos distintos productos comestibles.

4. Otros adornos y complementos.

UNIDAD DIDACTICA 2. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS.

Estimacion de las cualidades organolépticas especificas:

Formas y colores en la decoracion y presentacién de elaboraciones culinarias:

El diseio grafico aplicado a la decoracién culinaria

Necesidades de acabado y decoracién segun tipo de elaboracidon, modalidad de comercializacion y tipo de

servicio.

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