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EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH comparten la misién de democratizar el acceso a la
educacién y apuestan por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la
investigacion. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la Al en los
procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados, derivados del
estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos

multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que apuestan
por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

O Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado estudiar
= donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

linerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades de
cada estudiante.

4. Acompanamiento /S eguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista en su
area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa adaptando los
procesos a las necesidades del mercado laboral.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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Master en Operaciones Basicas de Catering + Titulacién Universitaria

DURACION
@ 1500 horas
@ MODALIDAD
IACEN | ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

N
5

CREDITOS
8 ECTS

Titulacién

Doble Titulacién: - Titulacién de Master en Operaciones Basicas de Catering con 1500 horas expedida
por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticién de Formacion
Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional - Titulacién Universitaria en Curso
de Jefe de Cocina con 8 Créditos Universitarios ECTS. Formaciéon Continua baremable en bolsas de
trabajo y concursos oposicion de la Administracion Piblica.
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mo centro acred iones formativas
esente titulo

expide fru
NOMBRE DEL ALU
le documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

con una duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de Educa Business School.

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX
Con una calificacion KXKXKXXXXXXXXXX.
¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (afio),

Firma del Alumno/a La Direccion Académica
NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Descripcion

El servicio de catering en la actualidad ha revolucionado el mundo de la gastronomia, ya que no sélo se
busca ofrecer comida y bebida, sino que la atencién, la decoracion del lugary el disefio de los platos
cobra relevancia a la hora de elegir un servicio. Con el presente Master en Operaciones Basicas de
Catering el alumno aprendera los conocimientos necesarios para realizar las operaciones de recepcion
y lavado de mercancias procedentes de servicios de catering.

Objetivos

Efectuar procesos de aprovisionamiento de los géneros, elaboraciones culinarias envasadas,
materiales y equipos que conforman cargas de servicios de catering.

Efectuar procesos de montaje de géneros, elaboraciones culinarias envasadas, menaje,
utensilios y material diverso en los recipientes y equipos establecidos para ofrecer servicios de
restauracioén.

Explicary realizar el proceso de disposicién de cargas que conforma un servicio de catering,
identificando las zonas donde se produce.

Describir las operaciones de regeneracion y preelaboracion de diferentes vegetales y setas, y
realizarlas, de fForma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior elaboracion de
platos o para la comercializacion.

Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservacién y envasado de vegetales
crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su utilizacién o
consumo posteriores en condiciones 6ptimas.

Analizar los datos obtenidos durante los procesos de gestion de calidad y ambiental, y proponer
actuaciones para la mejora continua de la empresa y/o entidad.

Actuar dentro del respeto y cumplimiento de los planes, normativa y medidas previstas, para
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

garantizar unas practicas profesionales en el entorno de la seguridad, la higiene y la salud.

¢ Actuar de manera responsable en el puesto de trabajo para dar cumplimiento a la normativa
vigente de proteccion ambiental.

¢ Analizar los procesos de informacién, asesoramiento y venta, y aplicar en ellos los
procedimientos y las técnicas de atencién al cliente y de comunicacién adecuados, como
elemento basico para el logro de los objetivos empresariales.

¢ Desarrollar acciones promocionales aplicables a establecimientos de restauracién, aplicando
técnicas de marketing.

« |dentificar los elementos que conforman la maquinaria y equipos del departamento de lavado
tales como el tren de lavado y el lavado a presion.

Para qué te prepara

Este Master en Operaciones Basicas de Catering va dirigido a todas aquellas personas que quieran
orientar su futuro laboral hacia las operaciones basicas de catering, mas concretamente a las

operaciones de recepciéon y lavado de mercancias procedentes de servicios de catering. Asi como a
cualquier otra persona que quiera actualizar sus conocimientos profesionales dentro de esta area.

A quién va dirigido

Este Master en Operaciones Basicas de Catering le prepara para adquirir unos conocimientos
especificos dentro del drea desarrollando en el alumno unas capacidades para desenvolverse
profesionalmente en el sector, y mas concretamente en Operaciones Bdsicas de Catering.

Salidas laborales

Hosteleria / Catering / Restauracion.

(. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

PARTE 1. APROVISIONAMIENTO Y MONTAJE PARA SERVICIOS DE CATERING

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DEL DEPARTAMENTO DE MONTAJE EN INSTALACIONES DE
CATERING

Departamentalizacién habitual segun tipos de establecimiento de catering.
Organizacién y formas de trabajo en el contexto profesional de catering.
Relaciones con otros departamentos.
Caracteristicas, formacion y funcionamiento de grupos de trabajo en un catering.
Aplicacién al catering del concepto de trabajo en equipo: el espiritu de equipo y la sinergia.
Procesos de comunicacion interpersonal en el catering: el feed-back y la escucha efectiva.
Barreras para la comunicacién en catering y soluciones.
Materiales y equipos de montaje de servicios de catering .
8. Maquinaria y equipos habituales: identificacién, funciones, modos de operaciéony
mantenimiento sencillo.
9. Compaiias de transporte con servicio de catering mas habituales.
10. Diagramas de carga en contenedores segln tipos de transporte.
11. Especificidades en la restauracién colectiva.

ounhkhwn-=

N

UNIDAD DIDACTICA 2. EL PROCESO DE APROVISIONAMIENTO PARA SERVICIOS DE CATERING

1. Almacén, economato y bodega.
2. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno.
3. Seguridad de los productos.

UNIDAD DIDACTICA 3. EL PROCESO DE MONTAJE DE SERVICIOS DE CATERING

1. Fases.

2. Tipos de montaje de servicios de catering mds habituales .

3. Elaboraciones culinarias habituales en los distintos servicios de catering.

4. El montaje de productos destinados a la venta a bordo en medios de transporte.

PARTE 2. RECEPCION Y LAVADO DE SERVICIOS DE CATERING
UNIDAD DIDACTICA 1. LAVADO DE MATERIAL DE CATERING

1. El departamento de lavado en instalaciones de catering
1. - Definicién y organizacion caracteristica
2. - Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento
2. El proceso de lavado de material procedente de servicios de catering
3. Maquinaria y equipos bdasicos: identificacion, funciones, modos de operacién y mantenimiento.
1. - Tren de lavado.
2. - Maquinas de desinfeccion de cubiertos
3. - Equipo de lavado a presién
4. - Fregaderos

<. EDUCA
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5. - Cubos de basura
Fases:
1. - Retiraday clasificacién de residuos
. - Clasificacion de material: melamina, loza, acero inoxidable, cristal
. - Lavado de material
. - Control final de lavado
. - Disposicién para almacenamiento

v b WN

UNIDAD DIDACTICA 2. SEGURIDAD Y LIMPIEZA EN LAS ZONAS DE LAVADO EN INSTALACIONES DE
CATERING

1.

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinariay el pequeno material caracteristicos de las unidades de
lavado de catering.

. Identificaciény aplicacion de las normas especificas de seguridad.
. Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacién, caracteristicas principales de uso,

medidas de seguridad y normas de almacenaje e interpretacién de las especificaciones.

. Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.

Procedimientos habituales: tipos y ejecucion

. Uniformidad y equipamiento personal de seguridad: Uniformes de lavado: lenceria y zapatos.

Prendas de proteccion: tipos, adecuaciéon y normativa.

UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION Y CLASIFICACION DE RESIDUOS PROCEDENTES DE SERVICIOS
DE CATERING EN LA ZONA DE LAVADO.

Vo NaUL A WN =

Manejo de residuos y desperdicios.

Eliminacién de residuos y control de plagas.

Limpiezay desinfeccién: diferenciaciéon de conceptos; aplicaciones practicas.

Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de residuos alimentarios
Tipos de enfermedades transmitidas por incorrecta manipulacién de residuos alimentarios.
Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico APPCC.

Guias de practicas correctas de higiene GPCH. Aplicaciones.

PARTE 3. 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.
2.
3.
4.

Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

Ubicacion y distribucion.

Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos.
Ultima generacion de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS

1.
2.

Principales materias primas vegetales
Hortalizas: Definicion, distintas formas de clasificacion, especies mas utilizadas, estacionalidad,
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categorias comerciales y calidad. Factores que influyen en la su calidad.

Hortalizas de invernadero y babys.

Brotes y germinados.

La ?cuarta gama?.

Legumbres: Definicién, clasificacion. Categorias comerciales.

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

Nouvkw

UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION DE VEGETALES Y SETAS

Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

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

AN =

UNIDAD DIDACTICA 4. PREELABORACION DE VEGETALES Y SETAS

1. Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos.

2. Limpiezay otras operaciones propias de la preelaboracién: distintos cortes de patatay otras
hortalizas, torneado, adornos y demas.

. Desinfectado de hortalizas y otros vegetales a que se consumen crudos.

Preparacion de yuca y otros vegetales menos tradicionales.

5. Preelaboracion de setas.

H W

UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE VEGETALES Y SETAS.

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

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

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

4. Conservacion al vacio.

5. Encurtidos.

PARTE 4. DISENO Y COMERCIALIZACION DE OFERTAS DE RESTAURACION
UNIDAD DIDACTICA 1. VENTA DE SERVICIOS EN RESTAURACION.

Clasificacion y caracteristicas de los servicios de restauracién.
Identificacién de las fuentes informativas de la oferta de restauracion.
Estudio y andlisis del entorno.

Tipos de tarifas y condiciones de aplicacién segin nuestro objetivo.
Estrategias para la fijacion de precios.

Tipos de servicios que se pueden ofertar.

aunpkhwn=

UNIDAD DIDACTICA 2. COMPOSICION DE LA OFERTA GASTRONOMICA.

1. Clasificacién y principios basicos en la creaciéon de la oferta culinaria.

2. Atributos que definen la oferta de restauracion:
& EDUCA
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Elementos de las ofertas.

Variables de las ofertas.

Tipos de ofertas gastrondémicas.

Principios basicos para la elaborar una carta.

Normas para la elaboraciéon de un men.

Merchandising y diseno de la oferta de los productos.
Estudio de la situacién actual de la alimentacién y salud.
Estrategias competitivas genéricas.

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE LA SITUACION EN EL SECTOR DE LA RESTAURACION.

1.
2.
3.
4.

Estudios y andlisis de situacién del mercado.
Analisis del sector de restauracion.

Tipos de investigacion de mercado.
Posicionamiento de un restaurante.

UNIDAD DIDACTICA 4. COMUNICACION, MARKETING Y VENTAS EN RESTAURACION

VWO N A WN =

Estudiar las necesidades y deseos del cliente en segmentos bien definidos del mercado.
Comunicacién interpersonal y sus tipos.

Andlisis de las necesidades humanas y la motivacién.

Evaluar y medir laimagen de la empresa y la satisfaccion del cliente.

Motivacién a todos los departamentos.

Estructura C.R.M. (Customer Relationship Management).

Marketing.

Elementos de merchandising en restauracion.

Estructura de un plan de marketing.

PARTE 5. CALIDAD, SEGURIDAD Y PROTECCION AMBIENTAL EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD EN RESTAURACION.

nhwn =

Calidad basica:

Divisién en restauracion de las Normas de Calidad.
Normativas.

Modelos de Sistemas de Gestion de Calidad.
Implantacion de sistema de calidad.

UNIDAD DIDACTICA 2. HIGIENE EN RESTAURACION.

1.
2.

Normativas legales generales de higiene alimentaria.
Protocolo de control de la higiene alimentaria en restauracion.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN RESTAURACION.

AR e

Factores de riesgo:

Principios de la actividad preventiva.
Combatir riesgos en su origen.
Seguridad en la hosteleria.
Seguridad en la hosteleria.
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6. Ergonomiay psicosociologia.
7. Primeros auxilios.

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN RESTAURACION

Aspectos medioambientales.

Sistemas de gestién medioambiental.

Efectos medioambientales.

Control operativo.

Registros de documentacién sobre gestién medioambiental.
Incumplimiento y medidas correctivas.

ounhkwnNn-=

PARTE 6. GASTRONOMIA
MODULO 1: LA GASTRONOMIA ESPANOLA E INTERNACIONAL
UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA ESPANOLA

1. Caracteristicas generales y evolucién histérica

2. Alimentos espanoles mas emblematicos. Productos con Denominacion de Origen protegida

3. La Dieta mediterranea

4. Cocina tradicional y cocina de vanguardia. La actual cocina espafnola en el mundo. Platos mas
representativos de la gastronomia espanola

Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura

La dieta mediterrdneay sus caracteristicas

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

Utilizacién de todo tipo de terminologia culinaria

W oo N,

UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA DEL RESTO DE EUROPA

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

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

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

UNIDAD DIDACTICA 3. OTRAS COCINAS DEL MUNDO

1. La gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos 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

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

MODULO 2: ELABORACIONES GASTRONOMICAS
UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1. Platos elementales mas divulgados y su elaboracién
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2. Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con carnes, aves,
cazay despojos

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

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

UNIDAD DIDACTICA 6. 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 acompafnamiento

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

3. Platos elementales de pasta y de arroz mas divulgados. Adecuaciéon de pastas y salsas

4. Platos elementales con huevo

MODULO 3: REPOSTERIA

UNIDAD DIDACTICA 7. PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PROPIAS DE
REPOSTERIA

1. Materias primas empleadas en reposteria

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

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

4. Preparaciones basicas elaboradas a nivel industrial

UNIDAD DIDACTICA 8. POSTRES ELEMENTALES (TEMA 5 UF0069 ELABORACIONES BASICAS DE
REPOSTERIA Y POSTRES ELEMENTALES)

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

MODULO 4: PRESENTACION DE LAS ELABORACIONES GASTRONOMICAS
UNIDAD DIDACTICA 9. PRESENTACION DE PLATOS

1. Importancia del contenido del plato y su presentacion.

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 10. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS

1. Estimacion de las cualidades organolépticas especificas
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2. Formasy colores en la decoracién y presentacién de elaboraciones culinarias

. Eldiseno grafico aplicado a la decoracién culinaria

4. Necesidades de acabado y decoracién segun tipo de elaboraciéon, modalidad de comercializacion
y tipo de servicio

5. Ejecucion de operaciones necesarias para la decoraciéon y presentacion de platos regionales,
internacionales, de creacién propia y de mercado, de acuerdo con su definiciéon y estandares de
calidad predeterminados

(W)

PARTE 7. JEFE DE COCINA
UNIDAD DIDACTICA 1. LA HOSTELERIA EN LA ACTUALIDAD

1. El turismo y su influencia en la hosteleria
1. - Los productos turisticos
2. - El alojamiento
2. Larestauracién colectiva en la actualidad
1. - Tipos de restauracién colectiva
2. - La oferta gastronémica
3. Tipos de establecimientos y formulas de restauracion

UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO EN RESTAURACION

Servicio de menu
Servicio de buffet
Servicio de céctel
Servicio de catering
Servicio de bebidas

uhwnN =

UNIDAD DIDACTICA 3. CULTURA GASTRONOMICA

La cocina europea

La cocina americana
Las cocinas orientales
La cocina africana

La cocina moderna

AN =

UNIDAD DIDACTICA 4. DIETETICA Y NUTRICION

1. Clasificacién de los alimentos
1. - Segln su composicion
2. - Seguln su funcion
3. - Clasificacion de los nutrientes
4. - Necesidades de Nutrientes: Piramide Nutricional
2. Calorias
1. - Necesidades de energia. Calculo
2. - Metabolismo basal
3. Valor energético de los alimentos
4. Clasificacion de los alimentos
1. - Alimentos de origen animal

(. EDUCA

business school



EDUCA BUSINESS SCHOOL

2. - Alimentos de origen vegetal
3. - Otros alimentos

UNIDAD DIDACTICA 5. MAQUINARIA, HERRAMIENTAS Y UTILLAJE UTILIZADO EN COCINA

1. Maquinaria utilizada en la cocina
1. - Generadores de calor
2. - Generadores de frio
3. - Maquinaria auxiliar

2. Bateria de cocina

3. Utillaje y herramientas

UNIDAD DIDACTICA 6. MATERIAS PRIMAS EN RESTAURACION

1. Pescados
1. - Caracteristicas del pescado
2. - Clasificacion de los pescados
2. Crustaceos
1. - Crustdceos de cuerpo alargado
2. - Crustaceos de cuerpo corto
3. Carnes, avesy caza

1. - Carnes

2. - Aves

3. - Carnes con Denominacién Especifica, Indicaciéon Geogréfica u otra denominacion

4. -Caza
4. Hortalizas y verduras

1. - Bulbos

2. -Hojay flor

3. -Frutos

4. -Tallo

5. - Raices y tubérculos
5. Setas

1. - Principales especies de setas

2. - Especies mas apreciadas gastronémicamente
6. Legumbres, pastasy arroz

1. -Legumbres

2. - Pastas

3. -Arroz
7. Los huevos

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS CULINARIAS

Asar al horno, a la parrilla o a la plancha y en papillote
Freir en aceite

Saltear en aceite y en mantequilla

Herviry cocer al vapor

Cocer en caldo corto o court bouillon

Brasear

ounpkrwn-=
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UNIDAD DIDACTICA 8. PLANIFICACION Y ORGANIZACION DEL TRABAJO EN EL DEPARTAMENTO DE
COCINA

AN =

Definicion y modelos de organizacién

Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria

Especificidades en la restauracion colectiva

El personal del departamento de cocinay sus categorias profesionales
Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento

UNIDAD DIDACTICA 9. SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION

1.

7.

Seguridad: factores y situaciones de riesgo mds comunes en relacion con las practicas
profesionales en cocina

1. - Factores y situaciones de riesgo mas comunes en hosteleria

2. - Medias de prevenciény proteccion. Instalaciones

. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos

1. - Normativa general de higiene aplicable a la actividad

. Alteraciéon y contaminacién de los alimentos: conceptos, causasy factores

1. - Contaminacién cruzada

2. - Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos
Fuentes de contaminacién de los alimentos
Limpieza y desinfeccién

. Calidad higiénico-sanitaria

1. - Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)
Actuaciones del personal manipulador. Pautas higiénicas basicas

UNIDAD DIDACTICA 10. GESTION AMBIENTAL

1.

2.
3.
4.
5.

Agentesy factores de impacto ambiental
1. - Tratamiento de residuos: manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos
generados, residuos sélidos y envases, emisiones a la atmédsfera y vertidos liquidos
Normativa aplicable relacionada con la proteccién ambiental
Gestiéon del agua y de la energia en los establecimientos
Consumo de energia: ahorro y alternativas energéticas y buenas practicas ambientales
Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de hosteleria
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