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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
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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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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Master en Artes Culinarias: Chef Profesional + Titulacién universitaria

DURACION
@ 1500 horas
@ MODALIDAD
IACEN | ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

N
5

CREDITOS
8 ECTS

Titulacién

Doble Titulacién: - Titulacién de Master en Artes Culinarias: Chef Profesional 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
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mo centro acred iones formativas
esente titulo

expide fru
5 NOMBRE DEL ALU

le documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

con una duracion 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 sector gastronémico se encuentra en plena expansion, con una demanda creciente de chefs
altamente capacitados que puedan ofrecer experiencias culinarias Gnicas. El Master en Artes
Culinarias: Chef Profesional esta disenado para que adquieras habilidades fundamentales y avanzadas
que te posicionen en la vanguardia de la cocina contemporanea. A través de este master, te
especializaras en la elaboracion de ofertas gastrondémicas, técnicas de cocinado, presentaciony
decoracién de platos, asi como en la gestion y control de calidad en restauracion. Ademads, exploraras
la cocina creativa de autor y te sumergiras en la rica diversidad de la cocina espafola e internacional.
Este programa te preparara para asumir roles de liderazgo en el &mbito culinario, ensefandote no solo
a crear platos excepcionales, sino también a gestionar eficazmente un equipo y un espacio de cocina.
Al elegir este master, no solo te conviertes en un experto técnico, sino también en un innovador capaz
de adaptary definir las tendencias gastronémicas del futuro.

Objetivos

'- Desarrollar habilidades para gestionar aprovisionamiento y control de costes en cocina. - Aplicar
técnicas avanzadas de cocinado para crear platos elementales y de autor. - Disefiar ofertas
gastrondémicas innovadoras considerando nutriciéon y dietética. - Implementar técnicas de
regeneracion y conservacion de platos preparados. - Emplear maquinaria y utillaje culinario para
optimizar procesos en cocina. - Elaborar y presentar platos decorativos con técnicas de cocina creativa.
- Aplicar normas de seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos.

business school

<. EDUCA



EDUCA BUSINESS SCHOOL

Para qué te prepara

El Master en Artes Culinarias: Chef Profesional estd dirigido a profesionales del sector gastronémico
que deseen perfeccionar sus habilidades en la elaboracién de ofertas culinarias sencillas y complejas.
Ideal para chefs que buscan profundizar en técnicas avanzadas de cocinado, gestién de calidad, cocina
creativa y autor, y en la presentacion y decoracion de platos.

A quién va dirigido

El Master en Artes Culinarias: Chef Profesional te prepara para dominar la gestién integral de una
cocina profesional. Aprenderas a elaborar ofertas gastrondémicas, gestionar aprovisionamientos y
controlar consumos y costes. Adquiriras habilidades en técnicas culinarias para hortalizas, pescados,
carnes y reposteria, y desarrollaras tu creatividad en cocina de autor. Ademas, perfeccionaras la
presentacion y decoracion de platos, asegurando siempre una manipulacion higiénicay seqgura de los
alimentos.

Salidas laborales

'- Chef ejecutivo en restaurantes de alta cocina - Especialista en cocina creativa y de autor - Consultor
gastronémico - Encargado de catering y eventos - Chef de cocina internacional - Jefe de cocina en
establecimientos hoteleros - Responsable de calidad y seguridad alimentaria - Profesor de artes
culinarias - Emprendedor en servicios de restauracién

(. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

PARTE 1. ESPECIALISTA EN LA ELABORACION DE OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS Y LOS
SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO

UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

1.
2.
3.

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

UNIDAD DIDACTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.

ounhkhwnNn=

Definicién y modelos de organizacion.

Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria.

Especificidades en la restauraciéon colectiva.

El personal y sus distintas categorias profesionales.

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

UNIDAD DIDACTICA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.

1.
2.
3.
4.

Concepto.

Especificidades en la restauraciéon colectiva.
Cocina central.

Cocina de ensamblaje.

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS OFERTAS GASTRONOMICAS.

1.
2.
3.
4.

Definicion de los elementos y variables de las ofertas gastronomias.
Ofertas gastrondémicas hoteleras y no hoteleras.

Planificacion y disefo de ofertas: el menq, la carta, galas, banquetes, otras.
Célculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccién de ofertas.

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRICION Y DIETETICA.

1.
2.
3.

4.
5.

Grupos de alimentos.

Diferencia entre alimentacién y nutricion.

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

Caracterizacién de los grupos de alimentos.

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

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

1.
2.

Caracteristicas peculiares.
Concepto de calidad por parte del cliente.

(. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

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

UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GENEROS.

El departamento de economato y bodega.

El ciclo de compra.

Registros documentales de compras.

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

PN

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

N

. Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

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

Departamentos o unidades que intervienen.

Deduccion y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones bdsicas.
Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.

Recepcidn y verificacion de la entrega.

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

Control de stocks.

N

N AW

UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.

1. Inspeccién, control, distribuciéon y almacenamiento de materias primas.
2. Registros documentales.
3. Gestiény control de inventarios.

UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

Definicién y clases de costes.

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

Métodos de fijaciéon de precios.

AN =

PARTE 2. EXPERTO EN ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON HORTALIZAS,
LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS

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

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

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

business school
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

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

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

veloutés, farsas, ....).

. Fondos y bases industriales elaboradas con hortalizas.

El sofrito y sus distintas Formas de preparaciéon segun su posterior utilizacién.

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

W

UNIDAD DIDACTICA 3. HORTALIZAS Y LEGUMBRES SECAS.

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

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

UNIDAD DIDACTICA 4. PASTAS Y ARROCES.

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

2. Arroz: Definicion. Clasificacion en funcién del tano del grano. Categorias comerciales. Tipo de
arroz y su preparacion adecuada.

UNIDAD DIDACTICA 5. HUEVOS.

1. Definicion. Composicion. Clasificacién. Distintas formas para saber si estd mas o menos fresco.
Utilizacién. Formas basicas de preparacion. Salsas y guarniciones para acompanamiento de
platos de huevos. Utilizacion de la claray de la yema. Ovoproductos y su utilizacién.

2. Huevos de otras aves utilizados alimentacion.

UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS DE COCINADO DE HORTALIZAS.

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

Freir en aceite.

Saltear en aceite y en mantequilla.

Herviry cocer al vapor.

Brasear.

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

ounpkpwN-=

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS DE COCINADOS DE LEGUMBRES SECAS.
1. Operaciones previas a la coccién (limpieza y seleccion del grano, remojo, etc.).
2. Importancia del agua en la coccion de las legumbres.

3. Otros factores a tener en cuenta, segun la variedad de legumbre.
4. Ventajas e inconvenientes de la olla a presién.

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

1. Coccién de pasta. Punto de coccion. Duracion en funcion del tipo de pasta y formato.

<. EDUCA
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2. Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto de cocciéon. Idoneidad del tipo de arrozy
método de coccion.

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

1. Platosy guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y platos
frios elaborados con hortalizas. Salsas mas indicadas para su acompafnamiento.

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

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

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

vhwn

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

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

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

Regeneracién: Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificaciéon de equipos asociados.

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

Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fFundamento.

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

NouvubkwnN =

PARTE 3. EXPERTO EN ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

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

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

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

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

en su elaboracién. Utilizacién.
2. Otras preparaciones basicas y su utilizacion (coulis, salsas, mantequillas compuestas, farsasy

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

business school
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3. Fondosy bases industriales elaboradas con pescados crustdceos y moluscos.

4. Algas marinasy su utilizacién.

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

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

1. Principales técnicas de cocinado:
2. Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada especie.

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

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

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

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

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

3. Adornosy acompanamientos mas representativos utilizados en estos platos.

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

Regeneracién: 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.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

Platos preparados: Definicién. Distintas clases. Platos preparados con pescados, crustaceosy
moluscos.

NouvkrwbhN =

PARTE 4. EXPERTO EN ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON CARNES, AVES Y
CAZA

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

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

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

1. Fondos: Definicion. Clasificacién. Importancia de los fondos en la cocina.

<. EDUCA
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. Principales fondos bdsicos. Composicion y elaboracién de los fondos elaborados con carnes, aves

y caza. Factores a tener en cuenta en su elaboracién. Utilizacion.

. Otras preparaciones basicas y su utilizacion (duxelles, tomate concassés, roux, mirepoix,

distintos aparejos, borduras, salsas para carnes y aves, mantequillas compuestas y farsas).
Fondosy bases industriales elaboradas con carnes, aves y caza.

. Elementos de ligazén clasicos y texturizantes actuales.
. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control para la obtencién

de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.

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

1.
2.

Definicién. Fundamento de la coccién. Principales técnicas de cocinado:
Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada tipo de corte o pieza de carne de distintas
especies, a carnes de las diferentes aves domésticas, a carnes de cazay a distintos despojos.

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

1.
2.

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

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

NouvubkwnN =

Regeneracién: Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificaciéon de equipos asociados.

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

Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fFundamento.

Platos preparados: Definicién. Distintas clases. Platos preparados con carnes, aves, cazay
despojos.

UNIDAD DIDACTICA 6. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS.

1.

4.
5.
6.

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

. Montaje y presentacion en fuente y en plato.
. Vajilla: Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizaciéon en funcién del tipo de comida. El color del

plato en funcién de su contenido.

Factores a tener en cuenta en la presentacién y decoracién de platos.

Distintas técnicas de presentacion de platos elaborados con carnes, aves, y caza.
Importancia de la presentacién y servicio del plato a su bebida temperatura.

PARTE 5. EXPERTO EN ELABORACIONES BASICAS DE RESPOTERIA Y POSTRRES ELEMENTALES

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

1.

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

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS.

Harina: distintas clases y usos.

Mantequilla y otras grasas.

Distintos tipos de azlcar y otros edulcorantes.

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

Almendras y otros frutos secos.

Huevos y ovoproductos.

Gelatinas, especias,...

Distintas clases de “mix".

Productos de decoracién.

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

1. Materias primas empleadas en reposteria.

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

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

1. Asar al horno.

2. Freir en aceite.

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

UNIDAD DIDACTICA 5. POSTRES ELEMENTALES.

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

UNIDAD DIDACTICA 6. REGENERACION DE PRODUCTOS UTILIZADOS EN REPOSTERIA.

Regeneracién: 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.

Postres y otros productos preparados. Distintas clases.

ounpwN-=
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UNIDAD DIDACTICA 7. PRESENTACION Y DECORACION DE POSTRES ELEMENTALES.

1.
2.
3.
4.

Técnicas a utilizar en funcién de la clase de postre.

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

Cremas, chocolates y otros productos y preparaciones empleados en decoracién.
Importancia de la vajilla.

PARTE 6. ESPECIALISTA EN COCINA CREATIVA DE AUTOR

UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA MODERNA, DE AUTOR Y DE MERCADO.

14.

. Fuentes de informacién y bibliografia sobre cocina moderna, de autor y de mercado:

identificacién, seleccion, analisis, valoracién y utilizacién.

Fundamentos. Caracteristicas generales de estos tipos de cocina.

Evolucion de los movimientos gastronémicos.

Pioneros franceses y espanoles.

La Nouvelle Cuisine” o Nueva Cocina. Antecedentes.

Habitos y tendencias de consumo de elaboraciones culinarias.

De la nueva cocina o “la Nouvelle Cuisine” a la cocina actual.

Utilizacién de materias primas caracteristicas de cada zona en cocina creativa.
Cocina de Fusioén.

. Cocina Creativa o de Autor:

. Platos espanoles mas representativos.

. Surepercusion en la industria hostelera.

. El mercado y sus productos. Nuevos productos introducidos en nuestros mercados en la ultima

década.
Influencia de otras cocinas.

UNIDAD DIDACTICA 2. EXPERIMENTACION Y EVALUACION DE RESULTADOS.

1.

w

5.

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

. Justificacién y realizacion de variaciones en la decoracién y presentacion de elaboraciones

culinarias.

. Andlisis, control y valoracién de resultados.
. Aplicacién de métodos de evaluacién del grado de satisfaccion de consumidores de nuevas

elaboraciones culinarias.
Justificacion de ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.

PARTE 7. ESPECIALISTA EN COCINA ESPANOLA E INTERNACIONAL

UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA ESPANOLA.

AN =

Caracteristicas generales y evolucion histérica.

Alimentos espafoles mas emblematicos. Productos con Denominacién de Origen protegida.
La Dieta mediterranea.

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

Platos mds representativos de la gastronomia espaiola.
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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 espafnoles mds reconocidos.

Utilizacién de todo tipo de la terminologia culinaria.

SN
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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.

PARTE 8. EXPERTO EN DECORACION Y EXPOSICION DE PLATOS
UNIDAD DIDACTICA 1. PRESENTACION DE PLATOS.

1. Importancia del contenido del plato y su presentacion. El apetito y es aspecto del plato.
Evolucion en la presentacion de platos. La presentacion clasicay la moderna. Adecuacién del
plato al color tamaio y forma de su recipiente.

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

. Adornos y complementos distintos productos comestibles.

4. Otros adornos y complementos.

w

UNIDAD DIDACTICA 2. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS.

Estimacién de las cualidades organolépticas especificas:

Formasy colores en la decoracién y presentacion de elaboraciones culinarias:

El disefio gréafico aplicado a la decoracién culinaria

Necesidades de acabado y decoracién segun tipo de elaboracién, modalidad de comercializacién
y tipo de servicio.

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

PN =

PARTE 9. JEFE DE COCINA
UNIDAD DIDACTICA 1. LA HOSTELERIA EN LA ACTUALIDAD

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

UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO EN RESTAURACION

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

AN =

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 composiciéon
2. - Segun su funciéon
3. - Clasificacién 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
2. - Alimentos de origen vegetal
3. - Otros alimentos

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

1. Magquinaria 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
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1. - Caracteristicas del pescado
2. - Clasificacién de los pescados

. Crustaceos

1. - Crustdceos de cuerpo alargado
2. - Crustaceos de cuerpo corto

. Carnes, aves y caza
1. - Carnes
2. -Aves

3. - Carnes con Denominacion Especifica, Indicacién Geografica u otra denominacion
4. -Caza

. Hortalizas y verduras

1. - Bulbos

2. -Hojay flor

3. - Frutos

4. -Tallo

5. - Raicesy tubérculos
. Setas

1. - Principales especies de setas

2. - Especies mds apreciadas gastronémicamente
. Legumbres, pastasy arroz

1. - Legumbres

2. - Pastas
3. -Arroz
Los huevos

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS CULINARIAS

ounpwnN=

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

Saltear en aceite y en mantequilla

Herviry cocer al vapor

Cocer en caldo corto o court bouillon

Brasear

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

AN =

Definicién y modelos de organizacion

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. Seguridad: factoresy situaciones de riesgo mas comunes en relacién con las practicas

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

2. - Medias de prevencion y proteccién. Instalaciones
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2. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos
1. - Normativa general de higiene aplicable a la actividad
3. Alteraciony contaminacién de los alimentos: conceptos, causasy factores
1. - Contaminacién cruzada
2. - Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos
4. Fuentes de contaminacién de los alimentos
5. Limpiezay desinfeccién
6. Calidad higiénico-sanitaria
1. - Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)
7. Actuaciones del personal manipulador. Pautas higiénicas basicas

UNIDAD DIDACTICA 10. GESTION AMBIENTAL

1. 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
2. Normativa aplicable relacionada con la proteccién ambiental
3. Gestiéon del aguay de la energia en los establecimientos
4. Consumo de energia: ahorro y alternativas energéticas y buenas practicas ambientales

5. Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de hosteleria

PARTE 10. MANIPULADOR DE ALIMENTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLE

1. El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Definicion de manipulador de alimentos
3. - Obligaciones del manipulador de alimentos
2. Concepto de alimento
1. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
2. - Tipos de alimentos
3. Nociones del valor nutricional
1. - Concepto de nutriente
2. - La composicién de los alimentos
3. - Proceso de nutricion
4. Recomendaciones alimentarias
5. El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

UNIDAD DIDACTICA 2. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
Causas de la alteracion y contaminacién de los alimentos
Origen de la contaminacion de los alimentos
Los microorganismos y su transmision

1. - Factores que contribuyen a la transmision

2. - Principales tipos de bacterias patégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificacion de las ETA

PN =
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2. - Prevencion de enfermedades transmisibles
3. - Tipos de enfermedades de transmisién alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

1. Los métodos de conservacion de los alimentos
1. - Métodos de conservacion fisicos
2. - Métodos de conservacién quimicos
2. Elenvasadoy la presentacion de los alimentos
3. Priacticas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony
almacenamiento de los alimentos
1. - Practicas higiénicas y manipulacién de alimentos
2. - Requisitos en la recepciony el transporte
3. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos
4. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
5. Higiene del manipulador
1. - Habitos del manipulador
2. - Estado de salud del manipulador
6. Higiene en locales, atiles de trabajo y envases
7. Limpieza, desinfecciéony control de plagas
1. - Limpiezay desinfeccién
2. - Control de plagas
3. - Desinsectacion y desratizacion

UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. ETIQUETADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

1. Principios del control de alérgenos
2. Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
1. - Principales novedades
2. -Informacion sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar
alergias e intolerancias
3. Nuevas normas
1. - Coémo Ffacilitar la informacién al consumidor
4. Legislacion aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 5. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

1. Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
1. - Alimentos de alto riesgo

2. Los sistemas de autocontrol APCCy GPCH propios del sector de los alimentos de alto riesgo
1. - Origen del sistema APPCC
2. - Razones para implantar un sistema APPCC
3. - Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
4. - Fases del sistema APPCC

3. Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad
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