’J’\.HarinaBlanca

escuela de hosteleria de vigo

PROGRAMA FORMATIVO
CURSO DE COCINA PROFESIONAL

Adaptado al certificado de profesionalidad regulado por el RD 1376/2008, de 1 de
agosto, modificado por el RD 619/2013 de 2 de agosto.

Relacion de unidades de competencia que configuran dicho certificado de
profesionalidad:

e UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental
en hosteleria.

e UC0259_2: Definir ofertas gastrondmicas sencillas, realizar el
aprovisionamiento y controlar consumos.

e UCO0260_2: Preelaborary conservar toda clase de alimentos.

e UCO0261_2: Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos
elementales.

e UC0262_2: Preparar y presentar los platos mas significativos de las cocinas
regionales de Espafia y de la cocina internacional.

Los médulos formativos y unidades formativas se detallan a continuacion:

e MFO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad e higiene y proteccion
ambiental en hosteleria.
e MF0259_2: Ofertas gastronémicas sencillas y sistemas de aprovisionamiento.
e MF0260_2: Preelaboracion y conservacion de alimentos:
o UFO0063: Preelaboracidny conservacion de vegetales y setas
o UFO0064: Preelaboracién y conservacion de pescados, crustaceos y
moluscos.
o UFO0065: Preelaboracidn y conservacion de carnes, aves y caza
e MF0261_2: Técnicas culinarias:
o UFO0066: Elaboraciones basicas y platos elementales con hortalizas,
legumbres secas, patatas, arroces y huevos.
o UF0067: Elaboraciones basicas y platos elementales con pescados,
crustaceos y moluscos.
o UFO0068: Elaboraciones basicas y platos elementales con carnes, aves,
caza.
o UF0069: Elaboraciones basicas de reposteria y postres elementales.
e MF0262_2: Productos culinarios:
o UF0070: Cocina creativa o de autor.
o UF0071: Cocina espafiola e internacional.
o UFO0072: Decoracién y exposicién de platos.
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DESARROLLO DEL CURSO:

1.- APROVISIONAMIENTO, PREELABORACION Y CONSERVACION CULINARIO.
1.1.- Aplicacién de las normas y condiciones higiénicas sanitarias en restauracion.
1.2.- Aprovisionamiento de materias primas en cocina.

1.3.- Preelaboracién y conservaciones culinarias.

2.- CONFECCIONAR ELABORACIONES CULINARIAS BASICAS.

2.1.- Realizacién de elaboraciones culinarias basicas sencillas de multiples
aplicaciones.

2.2.- Elaboraciény aplicacion de las diferentes salsas.

2.3.- Preparar y presentar preparaciones culinarias elementales (aplicando los
fondos, salsas o guarniciones adecuadas al tipo de plato y los distintos
procedimientos de coccion.

3.- TECNICAS DE COCCION.
3.1.- Concepto y clasificacion de las diferentes técnicas de coccion.

3.2.- Aplicacion de las técnicas a las diferentes materias primas.

4.- PREPARAR Y CONSERVAR EN CRUDO VEGETALES Y SU POSTERIOR
ELABORACION.

4.1.- Aplicar las técnicas basicas de manipulacion de vegetales (limpieza y saneado).
4.2.- Conocer y realizar los diferentes cortes de los vegetales.

4.3.- Conservacion de los vegetales segun las normas establecidas hasta su posterior
utilizacion.

4.4.- Preparar hortalizas crudas.

4.5.- Elaborar platos con hortalizas, verduras y legumbres.

4.6.- Hierbas aromaticas y otros vegetales. Su aplicacion en la cocina.

4.7.- El arroz. Las técnicas de coccion, elaboracidn y presentacion de platos basicos
con arroz.

4.8.- Tipos de pastas y masas.
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5- PREPARAR Y CONSERVAR EN CRUDO PESCADOS Y SU POSTERIOR
ELABORACION.

5.1.- Concepto de pescado.
5.2.- Preparacion en crudo de los pescados.
5.3.- Conservacién de pescados.

5.4.- Preparar diferentes platos con pescados.

6.- PREPARAR Y CONSERVAR EN CRUDO MARISCOS Y SU POSTERIOR
ELABORACION.

6.1.- Concepto de marisco. Clasificacién: crustaceos y moluscos.
6.2.- Preparacion en crudo de los mariscos.
6.3.- Conservaciéon de mariscos.

6.4.- Preparar diferentes platos con mariscos.

7.- PREPARAR Y CONSERVAR EN CRUDO CARNES Y SU POSTERIOR
ELABORACION.

7.1.- Aves.
7.2.-Vacuno, ovino y porcino.

7.3.- Caza.

8.- LOS HUEVOS.

8.1.- Categoria comercial segun tamafo.
8.2.- Conservacion.

8.3.- Métodos basicos de coccion.

8.4.- Platos elementales a base de huevos.

9.- REPOSTERIA.
9.1.- Pasteles y tartas.

9.2.- Postres y helados.
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10.- PREPARAR Y CONSERVAR EN CRUDO SETAS Y SU POSTERIOR ELABORACION.
10.1.- Diferenciar entre los conceptos: hongo y seta.

10.2.- Identificar las principales especies de setas cultivadas y silvestres comestibles,
describiendo sus principales caracteristicas.

10.3.- Aplicar distintas técnicas de preparacion en crudo (limpiar, cortar...), segun la
naturaleza de las setas.

10.4.- Aplicar distintas técnicas de elaboracion.

11.- PREPARAR Y ELABORAR ALGAS.
11.1- Identificar las especies mas representativas.
11.2.- Aplicar las técnicas de preparacion en crudo.

11.3.- Elaboracién de platos con algas.

12.- PREPARAR Y PRESENTAR LOS PLATOS MAS SIGNIFICATIVOS DE LA COCINA
REGIONAL, NACIONAL E INTERNACIONAL.

12.1.- Cocina nacional y regional.

12.2.- Cocina internacional.

13.- PREPARAR Y PRESENTAR DIFERENTES PLATOS DE COCINA CREATIVA.
13.1.- Conocimiento del significado de la cocina creativa.

13.2.- Creacion de elaboraciones con el uso de gelificantes, emulsiones...

14.- COCINA A BAJA TEMPERATURA Y COCINA AL VACIO.
14.1.- Conocimiento del concepto cocina a baja temperatura y cocina al vacio.

14.2.- Aplicacion del fendmeno cocina a baja temperatura y cocina al vacio.

15.- PANADERIA.
15.1.- Conocer el concepto de masa madre y su aplicacion en panaderia y bolleria.
15.2.- Conocimiento de levaduras y fermentaciones.

15.3.- Elaboraciones basicas de panaderia y bolleria.
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16.- CHOCOLATE.
16.1.- Conocimientos basicos del chocolate.

16.2.- Elaboraciones basicas con chocolate.

17.- ESCANDALLOS.
17.1.- Conocimiento del escandallo y sus aplicaciones.
17.2.- Elaboracién de test de rendimiento.

17.3.- Elaboracién de escandallos de producto y de recetas.

18.- CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS E HIGIENE ALIMENTARIA.

18.1.- Principios generales: Tipos de Contaminacién. Conservacion. Buenas practicas
de Manipulacién.

18.2.- APPCC. Aplicacion de un sistema de control de calidad.

18.3.- Test de evaluacion.

19.- CURSO OFICIAL DE ALERGENOS.
19.1.- Principios generales.
19.2.- Todos los alérgenos.

19.3.- Test de evaluacién.




