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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.
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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
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HOTRO0110 Direccién y Produccién en Cocina (Certificado de Profesionalidad
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MODALIDAD
0Online

CENTRO DE FORMACION:
Euroinnova International
Online Education

DURACION
01110 horas

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad HOTR0110 Direcciény
Produccién en Cocing, regulada en el Real Decreto 1526/2011, de 31 de octubre, del cual
toma como referencia la Cualificaciéon Profesional HOT332_3 Direcciéon y Produccion en
Cocina (RD 1700/2007 de 14 de diciembre). De acuerdo a la Instruccion de 22 de marzo de
2022, por la que se determinan los criterios de admision de la formacién aportada por las
personas solicitantes de participacion en el procedimiento de evaluacion y acreditacién 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.

o ) » . CUALIFICAZ . S
G[I Titulacién Expedida por G Titulacion Avalada para el
i 2 EUROINNOVA Euroinnova International ﬁ Desarrollo de las CQmpetencias
1""‘@5 INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION Online Education - ProfESionales R D 1 2

10 om

L)

www.euroinnova.edu.es
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulacién 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 formacién recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comision Internacional
para la Formacién a Distancia de la UNESCO).

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

Y 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)

Firma del Alumno/a

sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR %
www.euroinnova.edu.es
m m L LTD
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DESCRIPCION

En el dmbito de la hosteleria y turismo, es necesario conocer los diferentes campos en la
direccion y produccién en cocina, dentro del drea profesional de restauracion. Asi con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para aplicar y supervisar la
ejecucion de todo tipo de técnicas de manipulacion conservaciéon y regeneracion de
alimentos; desarrollar y supervisar procesos de preparacién y presentacion de elaboraciones
culinarias basicas, complejas y de multiples aplicaciones; desarrollar y supervisar procesos de
preparaciony presentacion de platos de cocina creativa y de autor; desarrollar y supervisar
procesos de elaboracion y presentacion de todo tipo de productos de reposteria; catar
alimentos para su selecciéon y uso en hosteleria; actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccion ambiental en hosteleria; disefar ofertas gastronémicas; gestionar procesos de
aprovisionamiento en restauracion; organizar procesos de produccion culinaria; y administrar
unidades de produccién culinaria.

OBJETIVOS

Este Curso de Direccién de Cocina Online facilitara el alcance de los siguientes objetivos
establecidos: Aplicar y supervisar la ejecucién de todo tipo de técnicas de manipulaciéon
conservaciéon y regeneracion de alimentos. Desarrollar y supervisar procesos de preparaciéon
y presentacion de elaboraciones culinarias basicas, complejas y de multiples aplicaciones.
Desarrollar y supervisar procesos de preparaciony presentacion de platos de cocina creativa
y de autor. Desarrollar y supervisar procesos de elaboracién y presentaciéon de todo tipo de
productos de reposteria. Catar alimentos para su seleccién y uso en hosteleria. Actuar bajo
normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria. Disefnar ofertas
gastrondémicas. Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauraciéon. Organizar
procesos de produccién culinaria. Administrar unidades de produccién culinaria.

A QUIEN VA DIRIGIDO

El presente curso esta dirigido a todos los profesionales del sector hosteleria y turismo en
general que deseen completar o ampliar su formacién en relacién a las actividades
relacionadas con la Direccién y Produccién de Cocina. Cualquier persona interesada en
recibir esta misma formacion para incrementar sus expectativas profesionales en este
sector.

. AENOR [| AENOR ..
www.euroinnova.edu.es {|lQNET
— )
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PARA QUE TE PREPARA

La presente formacién se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad
HOTRO0110 Direccion y Produccion en Cocina certificando el haber superado las distintas
Unidades de Competencia en ella incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las
Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacion
no formal, 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).

SALIDAS LABORALES

Con este Curso de Direccion de Cocina Online, ampliards tu formaciéon en el ambito de la
hosteleria. Asimismo, te permitird mejorar tus expectativas laborales en restauracion,
pudiendo actuar en los pequenos establecimientos, en muchas ocasiones, como propietario
y jefe de cocina simultdneamente. Aunque tu actividad profesional se desarrolla
habitualmente en establecimientos de cardcter privado, también puede desarrollarla en
establecimientos publicos, fundamentalmente cuando se ubica en el sector educativo,
sanitario o de servicios sociales. Cuando no actla por cuenta propia, realiza sus funciones
bajo la dependencia del director del establecimiento, sea éste un hotel u otro tipo de
alojamiento.

www.euroinnova.edu.es
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e Manual teérico: MF0711_2 Seguridad,
Higiene y Proteccion Ambiental en
Hosteleria

¢ Manual teérico: MF1064_3
Aprovisionamiento en Restauraciéon

¢ Manual teérico: UF1358 Desarrollo y
supervision del aprovisionamiento de
géneros y mise en place

¢ Manual teérico: MF1066_3 Administracion en
Cocina

¢ Manual tedrico: UF1363 Aplicacion de los
Métodos de Conservacion y Regeneracion de
los Preparados de Reposteria

¢ Manual teérico: MF1062_3 Cata de
Alimentos en Hosteleria

¢ Manual teérico: UF1359 Control de
Elaboraciones Culinarias Basicas y Complejas

¢ Manual teérico: UF1361 Preparacion de
Masas y Elaboraciones Complementarias
Multiples de Reposteria

e Manual tedrico: UF1362 Realizacién de
decoraciones de reposteria y expositores

¢ Manual tedrico: UF1360 Supervision en el
Desarrollo de las Preparaciones Culinarias
hasta su Finalizacién

e Manual tedrico: UF1357 Regeneracion
Optima de los Alimentos

¢ Manual teérico: MF1065_3 Organizacién de
Procesos de Cocina

¢ Manual teérico: MF1060_3 Cocina Creativa y
De Autor

¢ Manual tedérico: MF1063_3 Ofertas
Gastrondmicas

¢ Manual teérico: UF1355 Supervision de las
Operaciones Preliminares o Técnicas de
Manipulacion

www.euroinnova.edu.es
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¢ Manual teérico: UF1356 Control de la
Conservacion de los Alimentos para el
Consumo y Distribucion Comercial

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

¢ Paquete SCORM: MF1064_3
Aprovisionamiento en Restauraciéon

¢ Paquete SCORM: UF1358 Desarrolloy
supervisiéon del aprovisionamiento de
géneros y mise en place

¢ Paquete SCORM: MF1066_3 Administracion
en Cocina

¢ Paquete SCORM: UF1363 Aplicacién de los
Métodos de Conservacion y Regeneracion de

los Preparados de Reposteria

¢ Paquete SCORM: MF1062_3 Cata de
Alimentos en Hosteleria

¢ Paquete SCORM: UF1359 Control de
Elaboraciones Culinarias Basicas y Complejas

¢ Paquete SCORM: UF1361 Preparaciéon de
Masasy Elaboraciones Complementarias
Multiples de Reposteria

¢ Paquete SCORM: UF1362 Realizacién de
decoraciones de reposteria y expositores

¢ Paquete SCORM: UF1360 Supervision en el
Desarrollo de las Preparaciones Culinarias
hasta su Finalizacién

e Paquete SCORM: UF1357 Regeneracién
Optima de los Alimentos

¢ Paquete SCORM: MF1065_3 Organizacién de
Procesos de Cocina

¢ Paquete SCORM: MF1060_3 Cocina Creativa
y De Autor

e Paquete SCORM: MF1063_3 Ofertas
Gastrondmicas

¢ Paquete SCORM: UF1355 Supervision de las
Operaciones Preliminares o Técnicas de
Manipulacion

¢ Paquete SCORM: UF1356 Control de la

www.euroinnova.edu.es
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Conservacion de los Alimentos para el
Consumo y Distribucion Comercial

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

AENOR [| AENOR [
www.euroinnova.edu.es :
s | e T )



https://euroinnova.edu.es/hotr0110-direccion-y-produccion-en-cocina-online
https://euroinnova.edu.es/hotr0110-direccion-y-produccion-en-cocina-online/#solicitarinfo

EUROINNOVA

NNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNN CATION

HOTRO0110 Direccién y Produccién en Cocina (Certificado de Ver curso en I3 web Solicits infFermacion aratis
Profesionalidad Completo) 9

AD|E A/ reanationaL onuine eoucai

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

AENOR AENOR i,
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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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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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{|IQNET

LTD


https://euroinnova.edu.es/hotr0110-direccion-y-produccion-en-cocina-online
https://euroinnova.edu.es/hotr0110-direccion-y-produccion-en-cocina-online/#solicitarinfo

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

HOTRO0110 Di i6n y Produccid Cocina (Certificado d .« el . .o .
ireccién y Produccién en Cocina (Certificado de Solicita inFormacién gratis

Profesionalidad Completo)

ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

UNIVERSIDAD |1
CATOLICA DE MURCIA DE F“\

SVERSy,
§
=

www.ucavila.es

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL

* X %

< B
1 | a gt Junta
c a de Andalucia

. Unién Europea

@“ W UDAVINCI @ ecampus

FONDO
AENO

EUROPEO

CERTIFIED
ASSOCIATE

wliNet @ "‘
W Adobe

150 9001

®x°cechr ©

CONFIANZA
INLIN

iyl Google

ffice :
Accredited Technical Associate .': or E d u Catl on

aMaDEus S |38
software Specialist HP ExpertONE

Your technology partner

J Microsoft®
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Programa Formativo

MODULO 1. TRATAMIENTO DE GENEROS CULINARIOS

UNIDAD FORMATIVA 1. SUPERVISION DE LAS OPERACIONES PRELIMINARES Y
TECNICAS DE MANIPULACION

UNIDAD DIDACTICA 1. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE LAS DIFERENTES MATERIAS
PRIMAS Y ALMACENAMIENTO.

1. Estocaje.

2. Recepcion de mercancias y control de calidad:
1. - Albaranesy pedidos.
2. - ldentificacion de las materias primas.

3. Conocimiento de las diferentes zonas de almacenamiento:
1. - Camaras frigorificas de verduras.

. - Camaray timbres de pescados.

. - Camarasy timbres de productos carnicos.

. - Camara de productos lacteos.

. - Congeladores.

. - Almacenes de productos no perecederos o economato.

AL b WN

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE PREELABORACION DE GENEROS CULINARIOS.

1. Tipos de corte, caracteristicas y aplicaciones:
1. -Verduras:

2. . Cincelar.

3. . Brunoise.

4. . Juliana.

5. . Mirepoix.

6. . Paisana.

7. . Cuartier.

8. . Mencey.

9. . Mondar.

10. . Pelar.

11. . Vivo.

12. . Tornear.
1. - Pescados:
13. . Filetear.
14. . Desbarbar.
15. . Despellejar.
16. . Desescamar.
17. . Vaciar.
18. . Supremas.

www.euroinnova.edu.es
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19. . Rodajas.

20. . Medallones.
1. - Mariscos:

21. . Pelar.
22. . Capar.
23. . Abrir.
24. . Cortar.

1. - Carnes:
25. . Deshuesado.
26. . Limpieza.
27. . Bridado.

28. . Troceado.

29. . Trinchado.

30. . Mechado.

31. . Racionamiento.

32. Riesgos en la ejecucion.

33. Términos culinarios relacionados con la preelaboracién.

UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS, MAQUINARIA Y UTILES ASOCIADOS.

Gran maquinaria.

Pequena maquinaria.

Utiles asociados:

-Menaje:

. Tablas de corte.

. Ollas.

. Recipientes gastronorm.

. Chinos y escurridores.

. Cazos, aranas y espumaderas.
1. - Herramientas de corte:

10. . Peladores.

11. . Mandolinas.

12. . Cuchillos.

WO NON A WN =

UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESOS DE APROVECHAMIENTO DE GENEROS CULINARIOS.

—

. Formas de aprovechamiento:
1. - Aprovechamiento de recortes para diferentes preparaciones:
. . Espinas para fumet o caldos.
. . Huesos para jugos o fondos.
. . Recortes de carne, pescado, verdura y fruta para rellenos o coulis.
. Presentaciones de alimentos aprovechados:
1. - Complemento o guarnicién de un plato.
. - Tapas.
. - Aperitivos.
. - Buffet.
. - Base de otras preparaciones complejas.

b WN
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UNIDAD DIDACTICA 5. LIMPIEZA DE INSTALACIONES, EQUIPOS Y MAQUINARIA DE COCINA.

1.

4.
5.
6.

Equipos:
1. -Hornos.
2. - Salamandras.
3. - Cocinas.
4. - Batidores.
5. - Otros.
Instalaciones:
1. - Local.
2. - Camaras.
3. - Almacenes.
Herramientas:

1. - Cuchillos.

2. - Petit menage.
Supervisién de la desinfeccion en el drea de trabajo.
Medidas de seguridad en la limpieza.
Sistemas de limpieza para cada maquina.

UNIDAD FORMATIVA 2. REGENERACION OPTIMA DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. REGENERACION DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS

1.
. Clases de procesos, técnicas y métodos.

U

Definicidn.

Equipos asociados:
1. - Hornos mixtos.
2. - Armarios o carros de regeneracion.
3. - Microondas.
4. - Cocedores a vapor.
Técnicas y métodos adecuados.
Operaciones de regeneracion.
Fases en la regeneracion de productos.

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESOS DE REGENERACION DE ALIMENTOS

1.

www.euroinnova.edu.es

Procedimientos de control para correcta manipulacion en crudo de toda clase generos
culinarios:

1. - Aplicaciones.

2. -Tipos.

. Procedimientos de control para comprobar la correcta conservacion, envasado o

presentacion comercial de toda clase de alimentos:

1. - Aplicaciones.

2. - Tipos.
Procedimientos de control para comprobar la correcta regeneracion de toda clase de
alimentos:

1. - Aplicaciones.

2. - Tipos.



https://euroinnova.edu.es/hotr0110-direccion-y-produccion-en-cocina-online
https://euroinnova.edu.es/hotr0110-direccion-y-produccion-en-cocina-online/#solicitarinfo

HOTRO0110 Direccién y Produccién en Cocina (Certificado de Ver curso en I3 web Solicits infFermacion aratis
Profesionalidad Completo) 9

UNIDAD FORMATIVA 3. CONTROL DE LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
PARA EL CONSUMO Y DISTRIBUCION COMERCIAL

UNIDAD DIDACTICA 1. SISTEMAS Y METODOS DE CONSERVACION

1. Definicion
2. Operaciones y fases necesarias
3. Sistemas:
1. - Frescos.
2. - Refrigerados.
3. - Pasteurizados.
4. - Al vacio.
5. - Congelados.
6. - Desecados.
7. - Liofilizados.
8. - Marinados.
9. - Ahumados.
10. - Salazones.
11. - Escabeches.
4. Equipos asociados:
. -Hornos.
. -Roner.
. - Camaras.
. - Ahumadoras.
. - Congeladores.
. - Envasadoras.
. - Liofilizadoras.
. - Abatidores de temperatura.
9. - Desecadoras.
5. Limpieza de equipos de conservacion:
1. - Envasadores.
2. - Abatidores de temperatura.

O~NOYULT D WN =

UNIDAD DIDACTICA 2. NORMAS DE CONTROL EN LA CORRECTA CONSERVACION DE LOS
GENEROS

1. Andlisis de peligros y puntos de control critico.
2. Operaciones necesarias para la conservacion y presentacién comercial de géneros 'y
productos culinarios.
3. Ejecucion de controles de calidad:
1. - Las buenas practicas de manufactura.

UNIDAD DIDACTICA 3. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE LOS GENEROS SEGUN
CONSUMO

1. Tipos de almacenamiento segin la materia prima o alimento.
2. Recepciony control de mercancias.
3. Acondicionamiento previo al almacenaje.

www.euroinnova.edu.es
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4. Etiquetado de los alimentos: fechay nombre.
5. Normas higiénico-sanitaria.
6. Limpieza de instalaciones:

1. - Local.

2. - Camaras.
3. -Timbres.
4
5

. - Almacenes.
. - Productos adecuados en de la desinfeccion de las dreas de conservaciony
embasado.

MODULO 2. MF1059_3 ELABORACION CULINARIA

UNIDAD FORMATIVA 1. UF1358 DESARROLLO Y SUPERVISION DEL
APROVISIONAMIENTO DE GENEROS Y MISE PLACE

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACIONES CULINARIAS

1. Atendiendo a la composiciony produccion:
1. - Pasta.
2. -Carnes.
3. - Pescados.
4. -Verduras.
5. - Lacteos.
2. Guarniciones:
1. - Definicion.
2. -Tipologiay elaboracion.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE COCINA

1. Definicion, clasificaciony aplicaciones:
1. - Abrillantar.
2. - Acanalar.
3. - Adobar.
4, - Asar.
5. - Blanquear.
6. - Brasear.
7. - Bridar.
8. - Cincelar.
9. - Clarificar.
10. - Cocer.
11. - Confitar.
12. - Desecar.
13. - Deshuesar.
14. - Dorar.
15. - Empanar.
16. - Emulsionar.
17. - Estofar.

www.euroinnova.edu.es
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18. - Flambear.

19. - Freir.
20. - Glasear.
21. - Ligar.
22. - Marcar.
23. - Macerar.
24. - Mechar.
25. - Pelar.
26. - Picar.
27. - Pochar.

28. - Trabar entre otros.
2. Procesos de ejecucion de dichas técnicas.
3. Fases, instrumentos, procedimientos, resultados y controles.
4. Tratamientosy efectos en las materias primas.

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMAS DE COCCION APLICADOS A LA MISE EN PLACE

Hervido.
Asado.
Salteado.
Fritura.
Vacio.
Plancha.
Braseado.
Estofado.
Pochado.
Confitado.

COONOLAWN =
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UNIDAD DIDACTICA 4. PROPUESTAS CULINARIAS SEGUN ESTABLECIMIENTOS

1. Tipos Servicio.

2. Aéreas o departamentos en la restauracién.
3. Formulas de restauracion.

4. Establecimiento y categoria.

UNIDAD DIDACTICA 5. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GENEROS Y PRODUCTOS
CULINARIOS

1. Departamentos o unidades que intervienen.
2. Logica del proceso de aprovisionamiento interno:
1. - Inventarios en una cocina.
2. - Escandallos de las materias primas.
3. - Fichas tecnicas.
4. - Sistema para el aprovisionamiento.
3. Latrazabilidad de las materias primas dentro de la cocina:
1. - Estudio de los puntos criticos.
4. Elreleves:
1. - Definicion.

www.euroinnova.edu.es
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5. Sistemas de almacenaje y recepcion de generos:
1. - Naturaleza del producto:
1. * Refrigerados.
2. *No refrigerados.
3. * Congelados.
2. - Destino:
1. * Tipo de servicio.
2. * Normas higienico-sanitaria.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF1359 CONTROL DE ELABORACIONES CULINARIAS
BASICAS Y COMPLEJAS

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACIONES CULINARIAS BASICAS

1. Clasificacién, definicion, descripciény aplicaciones.
2. Fases de los procesos, puntos clave en la ejecucion, riesgos en la ejecucién y control de
resultados.
3. Los sistemas de coccion como preelaboracion:
1. - Afuego vivo.
2. - Porintercambio.
4. Tecnicasy procedimientos de control para la obtencion de:
1. - Fondos:
1. * Fondos blancos.
2. * Fondos oscuros.
3. * Gelatinas.
4. * Glases o extractos.
2. -Salsas:
1. *Salsas blancas o cremas.
2. *Salsas oscuras.
3. *Salsas basicas y derivadas.
3. - Mantequillas compuestas.
4. - Farsas o rellenos.
5. - Coulis y otras elaboraciones culinarias simples de multiples aplicaciones.

UNIDAD DIDACTICA 2. SELECCION DE MAQUINARIA EN LA PRODUCCION

1. Conocimiento, formasy uso:

1. - Maquinas de frio.
2. - Camaras.

3. -Timbres.

4. - Abatidores.

5. - Heladoras.

6. - Congeladores.
2. Maquinas de calor:
1. - Freidoras.
2. - Planchasy parrillas.
3. -Hornos.
4. - Cocinas.
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5. - Banos marias.
6. - Basculantes.
7. - Marmitas.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACIONES DE COCINA COMPLEJAS SEGUN ESTACIONALIDAD
Y TERRITORIO

Ingredientes, esquemas, fases de elaboracién.
Medidas correctivas.
Utiles asociados a las preparaciones culinarias.
Riesgos en la ejecucion, control de resultados.
Preparacion de platos tipo de la cocina regional espanola e internacional:
1. - Ensaladas:
1. *Simples.
2. * Compuestas.
. -Sopas, cremas:
1. *Frias.
2. * Calientes.
. - Potajes.
. -Huevo.
. -Arrozy cereales.
. - Pasta.
. - Entremeses y aperitivos, frios y sencillos.
. - Salsas:
1. * Basicas.
2. * Derivadas.
. - Platos carne:
1. * Rojas o de mamiferos.
2. * Aves.
3. * Despojos.
4. * Caza mayory menor.
10. - Platos de pescado:
1. * Azules.
2. *Blancos.
3. * Moluscos, mariscos y crustaceos.

kN =
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UNIDAD DIDACTICA 4. GUARNICIONES CULINARIAS Y DECORATIVAS

1. Definiciony tipologia:
1. - Vegetales.
2. - De origen animal.
3. - Pre elaboradas.
4. - De nueva creacion.
2. Elaboraciones complementarias tales como:
1. - Aceites.
2. - Reducciones.
3. - Crujientes.
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UNIDAD DIDACTICA 5. TIPOS DE ELABORADORES COMPLEJAS, SEGUN FINALIDAD O
SERVICIO

EUROINNOVA M€
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1. Buffet.
2. Restaurante.
3. Comercializacion.

UNIDAD DIDACTICA 6. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS

Conocimiento de los equipos.

Conocimiento de las Instalaciones.

Conocimientos de las herramientas.

Realizacion de la desinfeccion en el area de trabajo:
1. - Medidas de seguridad a la hora de limpiar.
2. - Sistemas de limpieza para cada maquina.
3. - Utilizacion de productos adecuados.

PN =

UNIDAD FORMATIVA 3. UF1360 SUPERVISION EN EL DESARROLLO DE LAS
PREPARACIONES CULINARIAS HASTA SU FINALIZACION

UNIDAD DIDACTICA 1. SUPERVISION DE LOS PROCESOS DE ELABORACION

1. Fases de las elaboraciones culinarias:
1. - Pedidos de mercancia.
2. - Recepcion.
3. - Almacenamiento segun producto.
4. - Operaciones preliminares.
5. - Terminacion.
6. - Presentacion.
2. Procedimientos de supervision:
1. -La Compra.
2. -Larecepciony control de la mercancia.

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION DEL TRABAJO DEL PERSONAL

1. Realizar cuadros de trabajo:
1. - Fichas de recetas.
2. - Cuadros de eventos.
3. -Tiempos de realizacion.
4. - Fases del proceso.
2. Control de costes.
3. Medidas correctivas en la elaboracién.

UNIDAD DIDACTICA 3. PRESENTACION Y DECORACION DE ELABORACIONES CULINARIAS

1. Definiciones.
2. Tipologia segun finalidad.
3. Normas y combinaciones organolépticas basicas.

www.euroinnova.edu.es
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4. Necesidades de presentacion y decoracion segun el tipo de elaboraciony forma de
cocina:
1. - Cocina tradicional.
2. - Cocina moderna o creativa.
3. - Buffets.
4. - Tapasy pinchos.
5. - Cocina internacional.
5. Aplicacionesy ensayos practicos.
6. Disefo de bocetos.
7. Modelos gréficos aplicando las técnicas correspondientes.

UNIDAD DIDACTICA 4. DECORACIONES EN LAS ELABORACIONES CULINARIAS

1. Formasy colores en la decoracion y presentacion de elaboraciones culinarias:
1. - La tecnica del color en gastronomia.
2. - Contraste y armonia.
3. -Sabor, color y sensaciones.
4. - Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.
5. - El dibujo aplicado a la decoracion culinaria:
1. * Tecnicas.
6. - Instrumentos, utiles y materiales de uso mas generalizado:
1. * Aerografos.
* Espray alimentarios.
* Biberones.
* Cortapastas.
* Saca bolas.
* Acanaladores.
* Rizador.
* Sacapuntas verduras.
* Mandolina entre otros.

WO NSO A WN

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE TEMPERATURAS SEGUN PRODUCTO Y SERVICIO A
DESARROLLAR

1. Conocimiento de Temperaturas:

1. - Refrigeracion y congelacion.
2. Control de las temperaturas de coccion.
3. Elenfriamiento adecuado:

1. - El abatidor.

MODULO 3. MF1060_3 COCINA CREATIVAY DE AUTOR

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACIONES MAS SIGNIFICATIVAS DE LA COCINA CREATIVAY
DE AUTOR

1. Terminologia culinaria caracteristica de la cocina creativa y de autor:
1. - Terminologia nacional.
2. - Terminologia internacional.

www.euroinnova.edu.es
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N

. Esquemas de elaboracion de los platos mas representativos:
1. - Tecnicas y procedimientos aplicables.
3. Generosy productos:
1. - Nuevos productos alimenticios del mercado.
2. - Gelificantes:
4. -Emulsionantes.
. - Liofilizados.
. - Deshidratados.
. - Con Denominacion de Origen (D.O.).
. - Floresy germinados.
. - Espesantes.
6. - Esferificantes.
Maquinarias e instrumentos.
Fases de los procesos.
Cocciones novedosas.
El dibujo aplicado a la decoracion culinaria:
1. - Instrumentos y utiles.
2. - Materiales de uso mas generalizado.
3. - Diseno de bocetos y modelos graficos aplicando las tecnicas correspondientes.

Ul B WIN =
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UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA CREATIVA. EXPERIMENTACION Y EVALUACION DE
RESULTADOS

1. Fuentes de informacion y bibliografia sobre cocina creativa.
1. - Libros cocina de autor.
2. - Cocineros creativos del momento:
1. * Biografia: Su cocina, sus tecnicas de creacion, productos, decoraciony
montaje.
2. Platos representativos de la cocina de autores con prestigio nacionales y extranjeros:
1. - Seleccion:
1. * Las fichas tecnicas.
2. * Generos.
3. * Utiles y herramientas.
4. * EQuipos precisos.
2. - Tecnicas de cocineros mas representativos de Espanayy el extranjero:
1. * Tecnicas.
2. * Procedimientos de ejecucion.
3. * Control.

UNIDAD DIDACTICA 3. MODIFICACIONES EN PLATOS GASTRONOMICOS EN CUANTO A LAS
TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS

1. Instrumentos empleados.
2. Formay corte de los géneros.
3. Alternativa de ingredientes:
1. - Productos que permitan el desarrollo creativo:
1. * Redefinicion de un producto en busca de usos inusuales.
2. - Combinacion de sabores.

www.euroinnova.edu.es
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3. - Cualidades organolepticas especificas:
1. *Valoracion de las cualidades aplicadas a una elaboracion.
2. * Combinaciones base.
3. * Experimentacion.
4. * Evaluacion de resultados.

4. Texturas.
5. Formas de acabado:
1. - Variaciones en la decoracion y presentacion de elaboraciones culinarias:
1. * Tendencias en las decoraciones.
2. * Latecnica de la deconstruccion.
3. * Utilizacion de tecnicas de cocina creativa en la presentacion.
6. Tecnicas de creatividad:

1. -4*%4*4,

2. - Metodo 635.

3. - Phillips 66.

4. - Analisis morfologicos.
5. - Mapas mentales.

6. - Lluvia de ideas.
7. Fases del proceso creativo:
1. - Recogida de la materia prima.
2. - Trabajo de las ideas recopiladas.
3. -Inspiracion o surgimiento de la idea.
4. - Configuracion final y desarrollo de la idea para su utilizacion practica.

UNIDAD DIDACTICA 4. METODOS DE EVALUACION DEL GRADO DE SATISFACCION DE
CONSUMIDORES DE NUEVAS ELABORACIONES CULINARIAS

1. Ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos:
1. - Verificacion de resultados.
2. Marketing:
1. - Estrategias en la restauracion.
2. - Acciones comerciales.
3. - Realizacion y diseno de ofertas gastronomicas.

MODULO 4. MF1061_3 PROCESOS DE REPOSTERIA

UNIDAD FORMATIVA 1. UF1361 PREPARACION DE MASAS Y ELABORACIONES
COMPLEMENTARIAS MULTIPLES DE REPOSTERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS PARA LA
ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA

1. Clasificaciény descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2. Ubicacion y distribucion.

3. Procedimientos de puesta en marcha, regulacién y parada de los equipos:
fundamentos y caracteristicas.

4. Aplicacion de técnicas, procedimientos, modos de operacién y control caracteristicos.
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UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS MAS UTILIZADAS PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS DE REPOSTERIA

1. Definicion, clasificacion:
1. - Las harinas:
1. * Harina fuerza.
2. * Harina media.
3. * Harina floja.
2. - Los azucares:
1. * Azucar invertido.
* Glucosa.
* Destrosa.
* Sorbitol.
* Azucar lustre.
6. * Sacarosa.
3. - Los lacteos:
1. * Leche.
2. * Mantequilla.
3. * Nata.
. -Lasal.
. - Elhuevo.
. -El chocolate:
1. *Blanco.
2. * Negro.
3. *Con leche.
2. Caracteristicas y aplicaciones de las diferentes materias primas.

iAW
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UNIDAD DIDACTICA 3. OPERACIONES Y TECNICAS BASICAS EN REPOSTERIA

Batido, mezclado, amasado, emulsionado, tamizado y otras.
Preparacion de latas y moldes.

Manejo del rodillo.

Manejo de espatula.

Trabajos con manga pastelera.

Trabajos con cartucho.

oukwn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. MASAS Y PASTAS

Definicién del término masa.
Fundamentos de la elaboracion de masas.
Coccién de masas y pastas: horneado, fritura y sartén o plancha.
Refrigeracién y/o conservacion de productos obtenidos.
Tipos de masas:
1. - Hojaldradas:
. Materias primas.
. Proceso de elaboracion.
. Influencia de los distintos ingredientes.
. Tipos de hojaldre: Hojaldre comun, hojaldre invertido, hojaldre rapido, hojaldre

kN =
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10. . Principales elaboraciones: vol-au-vent, cornete, palmera, cana.
1. - Batidas o esponjadas:
11. . Materias primas.
12. . Proceso de elaboracion.
13. . Influencia de los distintos ingredientes.
14. . Tipos de Bizcochos: Bizcochos cocidos al vapor, bizcochos ligeros, bizcochos
superligeros, bizcochos pesados.
15. . Principales elaboraciones: Magdalenas, sobaos, soletilla.
1. - Amasadas:
16. . Materias primas.
17. . Proceso de elaboracion.
18. . Influencia de los distintos ingredientes.
19. . Principales elaboraciones: pasta brisa, pasta sable, tejas.
1. - Escaldadas:
20. . Materias primas.
21. . Proceso de elaboracion.
22. .Influencia de los distintos ingredientes.
23. . Principales elaboraciones: La pasta choux, churros, bunuelos.
1. - Azucaradasy pastas varias:
24. . Materias primas
25. . Proceso de elaboracion.
26. . Influencia de los distintos ingredientes.
27. . Principales elaboraciones: pastas de te, diamantes, lenguas de gato, otros.
1. - Masas fritas:
28. . Materias primas.
29. . Proceso de elaboracion.
30. . Influencia de los distintos ingredientes.
31. . Principales elaboraciones: churros, pestinos y bartolillos, flores y otros.

UNIDAD DIDACTICA 5. CREMAS Y RELLENO

1. Principales tipos de cremas:
1. - Cremas con huevo:
1. * Crema pastelera.
2. * Crema pastelera para hornear.
3. *Yema.
4. * De mantequilla.
5. * Otras.
2. - Cremas batidas:
1. * Crema de almendras.
2. * Crema muselina.
3. * Crema de moka.
4. * Crema de trufa.
5. * Nata montada.
6. * Otras.
3. -Cremas ligeras:
1. * Chantilly.
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2. * Fondant.
3. *Otras.
Fundamentos de la elaboracién de cremas.
Ingredientes y formulacion para cada tipo de elaboracién.
Secuencia de operaciones.
Conservacion.
Utilizacién en los distintos productos de reposteria.

UNIDAD DIDACTICA 6. RELLENOS SALADOS

PN =

o w

Cremas base para rellenos salados.

Ingredientes y formulacién de los rellenos salados.

Secuencia de operaciones. Realizacion.

Determinacion del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas propias de
cada elaboracién.

Conservacion.

Consistencia y caracteristicas.

. Utilizacion en los distintos productos de reposteria.

UNIDAD DIDACTICA 7. POSTRES DE COCINA

PN =

www.euroinnova.edu.es

Clasificaciéon y descripcion de las elaboraciones mas importantes.
Preparacion de postres de cocina y helados significativos.
Justificacién y realizacion de posibles variaciones.
Fasesy caracterizaciéon de la produccion de postres y del servicio de los mismos en
restauracion.
Reposteria a base de masas:
1. - Clasificacion y descripcion de las elaboraciones mas importantes.
2. - Esquemas de elaboracion de tartas y pasteles caracteristicos.
3. - Principales tartas:
1. * Procesos de ejecucion.
Postres a base de semifrios y helados:
1. - Maquinarias y equipos basicos.
2. - Clasificacion.
3. - Proceso de elaboracion.
4. - Principales materias primas de los helados:
1. * Grasas.
* Lacteos y derivados.
* Ovoproductos.
* Frutas.
* Chocolates y coberturas.
* Frutos secos.
7. * Azucaresy varios.
5. - Procesos de elaboracion en los helados.
6. - Clasificacion de los helados:
1. *Sorbetes.
2. * Helados de frutas.
3. *Helados crema.
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7. - Realizacion de operaciones necesarias para la obtencion de elaboraciones
especificas, aplicando las respectivas tecnicas y procedimientos de ejecuciony
control.

8. - Postres en cocina a base de pasteleria salada, lacteos y huevos:

1. * Clasificacion y descripcion de los productos.

2. * Procesos de elaboracion: fases, instrumentos, tecnicas y procedimientos
aplicables, riesgos en la ejecucion, resultados y controles.

3. * Descripcion de la elaboracion mas significativa.

4. * Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion
de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

5. * Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.

9. - Aplicacion de Normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de
riesgos laborales y de proteccion ambiental

UNIDAD FORMATIVA 2. UF1362 REALIZACION DE DECORACIONES DE
REPOSTERIA Y EXPOSITORES

UNIDAD DIDACTICA 1. DECORACION Y EXPOSICION DE ELABORACIONES DE REPOSTERIA

Normas y combinaciones basicas.
Control y valoraciéon de resultados.
Necesidades de acabado segun tipo de elaboracién
Modalidad de comercializacién y tipo de servicio.
Normas y combinaciones organolépticas basicas.
Realizacién de motivos decorativos.
Teoria y valoracion del color en reposteria:
1. - Contraste y armonia.
2. - Sabor.
3. - Color y sensaciones.
8. Eldibujo aplicado a la reposteria:
1. -Instrumentos.
2. - Utiles.
3. - Materiales de uso mas generalizado.
9. Diseno de bocetos y modelos graficos aplicando las técnicas correspondientes.
10. Realizacién de operaciones necesarias para la decoraciéon y presentacion de helados y
otros postres de cocina de acuerdo con su definiciéon y estandares de calidad
predeterminados. Justificacion de posibles variaciones.
11. Experimentaciény evaluacién de resultados.

NouhkhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 2. PRESENTACION DE POSTRES EMPLATADOS A PARTIR DE
ELABORACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERIA

Decoracién y presentacion de postres emplatados.

Normas y combinaciones basicas.

Experimentaciéon y evaluacién de posibles combinaciones.

Procedimientos de ejecucién de las decoraciones y acabados de productos de postres
emplatados.

N =
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UNIDAD DIDACTICA 3. DECORACION Y EXPOSICION DE HELADOS

Modalidad de comercializacién y tipo de servicio.

Realizacién de motivos decorativos.

Teoria y valoracién del color en heladeria.

Contraste y armonia.

Sabor, color y sensaciones.

Realizacién de operaciones necesarias para la decoracién y presentacion de helados de
acuerdo con su definicién y estandares de calidad predeterminados. Justificaciéon de
posibles variaciones.

oukwn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. CUBIERTAS

1. Definicién.
2. Tipos:
1. - Chocolate.
2. - Preparados a base de frutas y otras.
3. - Glaseados.
4. - Pasta de almendra.
5. - Pasta de azucar.
Ingredientes y formulacion.
Secuencia de operaciones.
Consistencia y caracteristicas.
Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.
Conservacion y normas de higiene.
Utilizaciéon en los distintos productos de reposteria y galleteria

UNIDAD FORMATIVA 3. UF1363 APLICACION DE LOS METODOS DE
CONSERVACION Y REGENERACION DE LOS PREPARADOS DE REPOSTERIA

N AW

UNIDAD DIDACTICA 1. SISTEMAS Y METODOS DE CONSERVACION Y REGENERACION DE
GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORACIONES BASICAS PARA REPOSTERIA

Clasesy caracterizacion.

Identificacién de equipos asociados en la conservacion:

Equipos de almacenamiento.

Etapas de los procesos, riesgos en la ejecucién y control de resultados.
Identificacién de necesidades basicas de conservacion segiin momento de uso o
consumo, naturaleza del género o elaboracién bdsica en cuestién.

Deduccion de la técnica o método apropiado para la regeneracion.

Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacién de géneros y elaboraciones
basicas para reposteria, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.
8. Regeneracion y/o acondicionamiento de materias primas para las elaboraciones

complementarias de pasteleria y reposteria.
9. Equipos asociados para la regeneracién.
10. Identificacion, manejo y parametros de control de los equipos asociados.

kN =
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UNIDAD DIDACTICA 2. DESARROLLO DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO INTERNO Y
REGENERACION DE MATERIAS PRIMAS, PREELABORACIONES Y ELABORACIONES BASICAS
DE MULTIPLES APLICACIONES PARA LA ELABORACION DE HELADOS

1. Deducciony calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones.
2. Aprovisionamiento interno
Formalizacion de documentacién y realizacion de operaciones.
4. Ejecucion de operaciones de regeneracion que precisen los géneros, preelaboraciones
y elaboraciones basicas.
1. - Normas de control.

MODULO 5. MF1062_3 CATA DE ALIMENTOS EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. METODOLOGIA DE CATA DE LOS ALIMENTOS

w

1. Conocimiento de la Cata:
1. - Definicion.
2. - Utensilios y espacios apropiados para la cata.
3. -Tipos de cata:
1. * Cata de productos carnicos.
* Cata de lacteos y derivados.
* Cata de pescados y mariscos.
* Cata de conservas.
* Cata de licores, vino y olorosos.
* Cata de esencias.
* Cata de aceites.
* Cata de especias y aromaticos.
9. * Cata de productos de diferentes gamas.
2. Fases de la cata de alimentos:
1. - Definicion y orden:
1. *Visual.
2. * Olfativa.
3. * Gustativa.
4. * Tacto.
3. Medios utilizados en el analisis sensorial de alimentos en hosteleria:
1. - Cata de diversos alimentos.
2. - Propiedades organolepticas de los productos.
3. - Atributos sensoriales basicos.
4. - La educacion del paladar.
5. - Conocimiento de los sabores basicos de algunos productos:
1. * Dulce.
2. *Salado.
3. * Acido.
4, * Amargo.
4. Esquemas de alimentos concordantes y discordantes.
5. Los normas de la cata de los alimentos:

N WN
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1. - Apariencia:

1. *Color.

2. * Forma.

3. *Tamano.

4. * Consistencia.
2. - Textura:

1. * Dureza.

2. * Elasticidad.

3. * Jugosidad entre otras.
3. -Sabor:

1. * Gusto.

2. * Aroma.

3. * Sensaciones bucales entre otras.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL ANALISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS EN HOSTELERIA.

—

. Definicién.
. Los sentidos humanos y la percepcion sensorial de alimentos:
1. - Conocimientos y funcion de cada sentido en la gastronomia.
2. - Terminologia basica del analisis sensorial de alimentos en hosteleria
. Tipos de analisis:
1. - Sensorial.
2. - Tecnico.
3. - Instrumental.
4. - Hedonico.
4. Tecnicas de analisis de alimentos:
1. - Aplicaciones.
2. - Utilizacion de escalas graficas.
3. - Pruebas de analisis sensorial.
. Fichas de catas:
1. - Perfiles sensoriales:
1. * Definicion.
2. * Conocimiento de los metodos.
3. *Topologias:
4. * La utilizacion de los contrastes: Frio-calor, dulce-salado, acido-amargo.
. Pruebas objetivas en el andlisis de alimentos:
1. - Pruebas discriminatorias.
2. - Pruebas descriptivas.

N
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UNIDAD DIDACTICA 3. LAS NUEVAS TEXTURAS

Los gelificandos.

Los aires.

Los crujientes.

Las espumas.

Los liquidos.

Las mousse entre otros.

oukhwn-=
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UNIDAD DIDACTICA 4. ZONAS DE PRODUCCION DE PRODUCTOS MAS CARACTERISTICOS

1. Nacionales.
2. Internacionales.
3. Denominacién de origen.

MODULO 6. MF0711_2 SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION
AMBIENTAL EN HOSTELERIA

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

1. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
2. Alteraciéony contaminacién de los alimentos:
1. * Conceptos
2. * Causas
3. * Factores contribuyentes.
3. Fuentes de contaminacién de los alimentos:
1. * Fisicas
2. * Quimicas y bioldgicas.
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 (APPCCQ).
Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.
Alimentacién y salud:
1. * Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacion de alimentos.
2. * Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
3. * Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de
transmision alimentaria.
11. Personal manipulador:
1. * Requisitos de los manipuladores de alimentos.
* Reglamento.
* Salud e higiene personal: factores, medidas, materiales y aplicaciones.
* Vestimenta y equipo de trabajo autorizados.
* Gestos.
* Heridas y su proteccion.
* Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.
* Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.

CYwONOL A
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UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA

1. Conceptoy niveles de limpieza.

2. Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.

3. Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
4. Productos de limpieza de uso comun:
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* Tipos, clasificacion.

* Caracteristicas principales de uso.

* Medidas de seguridad y normas de almacenaje.
4. * Interpretacion de las especificaciones.

5. Sistemas, métodos y equipos de limpieza:
1. * Aplicaciones de los equipos y materiales bésicos.
2. * Procedimientos habituales: tipos y ejecucién.

6. Tecnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.

wn e

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

1. Agentesy factores de impacto.
2. Tratamiento de residuos:
1. * Manejo de residuos y desperdicios.
2. *Tipos de residuos generados.
3. *Residuos sélidos y envases.
4. * Emisiones a la atmosfera.
5. *Vertidos liquidos.
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 prdacticas 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.

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

Comprasy aprovisionamiento.

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

Recepcion y administracién.

Mantenimiento.

RARE I o e

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 maquinariay el pequeno material caracteristicos de la
actividad de hosteleria.

4. Medidas de prevencién y proteccién:

1. *Eninstalaciones.
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2. * En utilizacién de maquinas, equipos y utensilios.
3. * Equipamiento personal de seguridad.
4. * Prendas de proteccién: tipos, adecuaciéon y normativa.
5. Situaciones de emergencia:
1. * Procedimientos de actuacién, aviso y alarmas.
* Incendios.
* Escapes de gases.
* Fugas de agua o inundaciones.
* Planes de emergencia y evacuacion.
* Primeros auxilios.

MODULO 7. MF1063_3 OFERTAS GASTRONOMICAS

UNIDAD DIDACTICA 1. FORMULAS EN LA RESTAURACION

oukwnN

1. Definicién.
2. Caracteristicas basicas.

UNIDAD DIDACTICA 2. CLASIFICACION DE ESTABLECIMIENTO EN LA RESTAURACION

1. Tipos de establecimientos:
1. - Caracteristicas mas importantes.
2. - Tipos de servicios.
3. - Procesos basicos.
4. - Estructuras organizativas.

UNIDAD DIDACTICA 3. PROPUESTAS CULINARIAS

1. Definicion.
2. Caracteristicas.
3. Tendencias alimentarias:
1. - Parametros nutritivos:
1. * Tipos de Componentes de las ofertas.
2. * Los grupos de alimentos.
3. * Peculiaridades de la alimentacion colectiva.
2. - Parametros economicos y comerciales:
1. * La legislacion vigente.
3. -Lacarta:
1. * Definicion.
2. *Tipologia.
3. * Principios basicos para su diseno.
4. * Merchandising y ofertas de productos.
4. - El menu:
1. * Definicion.
2. *Tipologia.
3. * Principios basicos para el diseno.
5. - Alimentacion familiar y colectiva.
6. - Tecnicas creativas en la realizacion de ofertas gastronomicas.
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UNIDAD DIDACTICA 4. RELACIONES EXTERNAS CON OTRAS EMPRESAS

1. Tipos de establecimientos.
2. Definicién de alojamientos turisticos y no turisticos.
3. Formulas de estudio de La competencia:

1. - Ofertas gastronomicas.

2. - Platos.

3. - Materias primas.

UNIDAD DIDACTICA 5. PROCESO EVOLUTIVO EN LA RESTAURACION

1. Férmulas y modalidades.
2. Tipos de factores:

1. - Sociales.

2. - Economicos.

UNIDAD DIDACTICA 6. MACRO-ECONOMIA Y MICRO-ECONOMIA EN LA RESTAURACION

Definicién.

Diferencias entre ambas.

Funciones y estructuras de cada una de ellas.
Evolucion del subsector en la restauracion.

PN =

UNIDAD DIDACTICA 7. LOS PRECIOS DE LAS OFERTAS GASTRONOMICAS

1. Metodos para el calculo de precios.
1. - El coste del plato:
1. * Definicion.
2. * Componentes.
3. * Documentacion.
2. - El escandallo del producto:
1. * Definicion.
2. * Formulas.
3. - Costes directos e indirectos.
4. - Metodos ofimaticos.
5. - Proyecto de viabilidad de restauracién

MODULO 8. MF1064_3 APROVISIONAMIENTO EN
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS CULINARIAS

1. Clasificacién gastronémica: variedades mds importantes, caracteristicas fisicas,
calidades, propiedades organolépticas y aplicaciones gastronémicas basicas.

2. Caracterizacién nutricional de las materias primas.

3. Clasificacién comercial: formas de comercializacién y tratamientos que le son
inherentes.

. Denominaciones de origen
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5. Creacion de fichas técnicas y de control.

UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS Y MATERIALES

1. Material fungible para catering.
2. Material inventariable para catering.
3. Bienes que forman las existencias o stocks.
1. - Mercaderias.
2. - Materias primas.
3. - Otros aprovisionamientos.
1. * Elementos y conjuntos incorporables.
* Combustibles.
* Repuestos.
* Materiales diversos.
* Embalajes.
* Envases.
7. * Material de oficina
4. Productos en curso.
5. Productos semiterminados.
6. Productos terminados.

oukwnN

UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESOS DE GESTION DE APROVISIONAMIENTO, RECEPCION,
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y CONTROL DE CONSUMOS E INVENTARIOS DE
ALIMENTOS, BEBIDAS, OTROS GENEROS Y EQUIPOS EN RESTAURACION.

1. Principales funciones de la gestién de aprovisionamiento.
1. - Adquisiciéon de materiales necesarios para la elaboracién y/o comercializaciéon
de los productos.
2. - Gestion del almacenaje de los productos.
3. - Control de inventario y los costes asociados al mismo.
2. Proceso de aprovisionamiento:
1. - Seleccion de proveedores.
1. * Calidad.
2. * Precio.
3. *Servicio.
4. * Crédito.
2. - Las competencias.
3. - Modalidades de compra
1. * Directa.
2. * Proveedores.
3. Caracteristicas de los procesos y metodologia para identificar necesidades de
aprovisionamiento:
1. - Fuente de suministro.
2. - Gestion de solicitudes de compra.
3. - Procedimientos de recepcién de mercancia.
4. - Procedimientos de control de mercancia.
4. Formas de expedicion, canales de distribucién y medios de transporte habituales de
materias primas alimentarias y bebidas.
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5. Proceso administrativo de las compras.
1. - Peticiones en cada una de las unidades.
2. - Solicitudes u 6rdenes de compra.
3. - Libro de registro de entrada de mercancias.
4
5
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. - Albaran.
. - Fichas de existencias o inventario teérico.
6. - Factura.
6. Procedimientos de compray recepcion de productos sometidos a condiciones
especiales.
7. Caracterizacion, concrecion de sistemas, procesos de almacenamiento y distribucién
interna.
8. Diseno de rutas de distribucién interna.
9. Control e inventario de existencias.
10. Practicas de proteccion ambiental en los procesos de aprovisionamiento.
11. Documentacion habitual y aplicaciones informaticas para el control de consumos en
restauracién y el inventario de existencias.

MODULO 9. MF1065_3 ORGANIZACION DE PROCESOS DE
COCINA

UNIDAD DIDACTICA 1. LAS UNIDADES DE PRODUCCION CULINARIA

Definicién.

Modelos mas caracteristicos.
Modalidades de establecimientos.
Procesos de produccién culinaria.

AN =

UNIDAD DIDACTICA 2. ESTABLECIMIENTOS EN LA RESTAURACION

Tipologia.

Modalidades.

Tipos de materiales segln establecimiento.

Modelos de distribucion de material y maquinaria en la cocina segin los diferentes
establecimientos.

PN =

UNIDAD DIDACTICA 3. EL DEPARTAMENTO DE COCINA Y LA ORGANIZACION DEL AREA DE
PRODUCCION.

1. Puestosy funciones dentro del departamento de cocina.
1. - Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el

departamento.
2. Zonas de produccion culinaria:
1. - Equipos.

2. - Instalaciones.

3. - Distribucion del area de produccion.
3. Tipo de zonas: tratamiento, preelaboracion, conservacién, cocina.
4. Criterios de trabajo en el departamento de cocina.
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5. Las materias primas en la produccién.

UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESOS DE COCINA

1. Definicion de los procesos.
2. Conocimiento de las fases mas significativas:
1. - Compra.
2. - Control.
3. - Almacenamiento y conservacion.
4. - Elaboracion.
5. - Coordinacion.
6. - Supervision:
1. * Riesgos en la ejecucion.
2. * Resultados intermedios y finales.
3. Técnicas correspondientes con los procesos y planes de produccién culinaria.
4. Normas higiénico-sanitaria en los procesos de produccion.
5. Sistemas de racionamientos y gramajes.

UNIDAD DIDACTICA 5. PROCESOS DE CONSERVACION, ENVASADO, REGENERACION DE
GENEROS CRUDOS Y ELABORACIONES CULINARIA

1. Definicion.

2. Procesos y métodos.
3. Aplicaciones.

4. Fases de los procesos.

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES DE TRABAJO DEL DEPARTAMENTO DE COCINA

Tipo de necesidades del departamento.

Equipos y programas informaticos para la realizaciéon de planes de trabajo.
Materiales y recursos humanos necesarios.

Orden de tareas.

Documentacion para la programaciéon de trabajo.

kN =

UNIDAD DIDACTICA 7. EL COMEDOR Y LA LOGICA DE SERVICIO

1. Relaciones entre los procesos de elaboracién culinaria y procesos del servicio.
2. Tecnicas de elaboracion de platos:
1. - Composicion.
2. - Tiempo de servicio.
3. Consumo u objetivos de venta durante el servicio.
4. El protocolo.

MODULO 10. MF1066_3 ADMINISTRACION EN COCINA

UNIDAD DIDACTICA 1. LA PLANIFICACION DEL DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
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CULINARIA

1. Proceso de planificacion empresarial.
2. La planificacion departamental:
1. - Principales tipos de planes empresariales:
1. * Objetivos.
2. * Estrategias.
3. * Politicas; relacion entre ellos.
. Pasos logicos del proceso de planificacién de la actividad.
La planificacién en las unidades de produccion culinaria.
5. Planes departamentales en funcién de la aplicacion de los sistemas de control
caracteristicos de estas areas.

]

UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION Y CONTROL PRESUPUESTARIOS EN LAS UNIDADES DE
PRODUCCION CULINARIA

1. Gestion presupuestaria en funcion de sus etapas fundamentales:
1. - Prevision.
2. - Presupuesto.
3. - Control.
2. Presupuestos:
1. - Concepto.
2. - Proposito.
3. Ciclo presupuestario de los tipos de presupuestos mas caracteristicos para las
unidades de produccion culinaria:
1. - Definicion.
2. - Diferenciacion.
3. - Elaboracion.

UNIDAD DIDACTICA 3. EVALUACION DE COSTES, PRODUCTIVIDAD Y ANALISIS ECONOMICO
EN LAS UNIDADES DE PRODUCCION CULINARIA

1. Cuentas de costes en las unidades de produccion culinaria:
1. - Estructura.
2. - Resultados.
2. Costes empresariales especificos:
1. - Tipos.
2. - Calculo.
3. Niveles de productividad, puntos muertos de explotacion y umbrales de rentabilidad,
utilizando herramientas informaticas:
1. - Calculo y Analisis:
1. * Hojas de calculo.
2. *Word.
3. * Excel.
4. * Programas especificos.
4. Parametros establecidos para evaluar:
1. - Ratios y porcentajes.
2. - Margenes de beneficio.
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3. - Rentabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

1. Normativas sobre autorizacion de establecimientos de restauracion:
1. - Interpretacion.
2. - Clasificacion.
2. Establecimientos de restauracion:
1. - Tipologia.
2. - Clasificacion.
3. Organizacion y relacion de funciones gerenciales:
1. - Naturaleza.
2. - Proposito.
4. Patrones basicos de departamentalizacion tradicional en las areas de restauracion:
1. - Ventajas e inconvenientes.
5. Caracteristicas de los distintos tipos de establecimientos de restauracion:
1. - Estructuras.
2. - Relaciones departamentales.
3. - Relaciones externas.
6. Objetivos de cada departamento del area o establecimiento de restauracion:
1. - Diferenciacion.
2. - Distribucion de funciones:
1. * Circuitos.
2. *Tipos de informacion.
3. * Documentos internos y externos.
4. * Relaciones interdepartamentales.

UNIDAD DIDACTICA 5. SELECCION DE PERSONAL Y FUNCION DE INTEGRACION EN LAS
UNIDADES DE PRODUCCION CULINARIA

1. Métodos para la definicion de puestos correspondientes a trabajadores
semicualificados y cualificados.
2. Métodos para la seleccién de trabajadores semicualificados y cualificados.
Relacién con la funcién de organizacién.
4. Manuales de procedimientos y operaciones en unidades de produccion culinaria:
1. - Analisis.
2. - Comparacion.
3. - Redaccion.
5. Programas de formacion para personal dependiente de la unidad:
1. - Analisis.
2. - Comparacion.
3. - Propuestas razonadas.
6. Tecnicas de comunicacion adaptadas a la integracion de personal:
1. - Identificacion.
2. - Aplicaciones.
7. Tecnicas de motivacion adaptadas a la integracion de personal:
1. - Identificacion.
2. - Aplicaciones.

w

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/hotr0110-direccion-y-produccion-en-cocina-online
https://euroinnova.edu.es/hotr0110-direccion-y-produccion-en-cocina-online/#solicitarinfo

HOTRO0110 Direccién y Produccién en Cocina (Certificado de Ver curso en I3 web Solicits infFermacion aratis
Profesionalidad Completo) 9

UNIDAD DIDACTICA 6. DIRECCION DE EQUIPOS DE TRABAJO EN UNIDADES DE
PRODUCCION CULINARIA

1. Comunicacion en las organizacion del trabajo:
1. - Procesos y aplicaciones.
2. Negociacion en el entorno laboral:
1. - Procesosy aplicaciones.
3. Problemas en el entorno laboral:
1. - Solucion.
2. - Decisiones.
4. Sistemas de direccion y tipos de mando/ liderazgo:
1. - Justificacion y aplicaciones.
5. Analisis de herramientas para la toma de decisiones:
1. - Simulaciones.
6. Equipos y reuniones de trabajo:
1. - Direccion.
2. - Dinamizacion.
7. Motivacién en el entorno laboral.

UNIDAD DIDACTICA 7. ASESORAMIENTO GASTRONOMICO Y ATENCION AL CLIENTE

1. Clientesy trato:
1. -Tipos.
Normas de actuacion en funcién de tipologias de clientes.
Técnicas de comunicaciéon y habilidades sociales especificas.
Normas de protocolo y de conducta e imagen personal.
Normas de protocolo y de conducta e imagen personal.
Interpretacion de comportamientos basicos:
1. - Tipologias.
2. - Diferencias culturales.
. Asesoramiento gastronémico especializado.
8. Proteccion de consumidores y usuarios:
1. - Normativa aplicable en Espana.
2. - Normativa aplicable en la Union Europea.
9. Técnicas para el trato de diferentes tipos de quejas y reclamaciones en restauracioén.
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UNIDAD DIDACTICA 8. APLICACIONES INFORMATICAS ESPECIFICAS PARA LA
ADMINISTRACION DE UNIDADES DE PRODUCCION CULINARIA

1. Tipos.

2. Comparacién.

3. Programas a mediday oferta estandar del mercado:
1. - Utilizacion.

UNIDAD DIDACTICA 9. GESTION DE LA CALIDAD EN UNIDADES DE PRODUCCION CULINARIA

1. Evolucion historica de la calidad:
1. - El concepto de calidad en la produccion y en los servicios.
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2. - La gestion de la calidad total.
3. - Peculiaridades en la produccion y servicios culinarios.
2. Elsistema de calidad del Instituto para la Calidad Turistica Espanola:
1. - Sistemas y normas de calidad.
2. - Peculiaridades en el subsector de restauracion.
3. - Otros sistemas de calidad.
4. - La acreditacion de la calidad.
3. Sistema de calidad en produccion y servicio culinarios:
1. - Factores clave.
2. - Proyecto.
3. -Programas.
4. -Cronograma.
4. Especificacionesy estandares de calidad:
1. -Normas.
2. - Procedimientos
3. -Instrucciones de trabajo.
5. Gestion de la calidad en restauracion:

1. - Procesos.

2. -Indicadoresy otros procedimientos para el control de la calidad.
Planes de mejora.

Los grupos de mejora.
Herramientas bdsicas para la mejora de la calidad.
Satisfaccion de la clientela:

1. - Evaluacion.

2. - Cuestionarios de satisfaccion y otras herramientas.
10. Procedimientos para el tratamiento de las quejas y sugerencias.
11. Gestiéon documental del sistema de calidad.

12. Evaluacion del sistema de calidad:
1. - Auto-evaluaciones.
2. - Auditorias.
3. - Procesos de certificacion.
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