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Duracién: 240 horas
Precio: 240 € *
Modalidad: A distancia

* Materiales didacticos, titulacion oficial y gastos de envio incluidos.

Descripcion

En la actualidad, en el mundo de la restauracién, es muy importante conocer cobmo desarrollar los
procesos de preelaboracién, preparacion, presentacion y conservacion de toda clase de alimentos y
definir ofertas gastronémicas, aplicando con autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo
la calidad y objetivos econdmicos establecidos y respetando las normas y practicas de seguridad e
higiene en la manipulacién alimentaria. Por ello, con el presente curso se trata de aportar los
conocimientos necesarios para preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos
elementales.
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A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a todas aquellas personas que se dedican al mundo de la restauracién, mas
concretamente a la cocina y que pretendan obtener conocimientos relacionados con las técnicas
culinarias. A cualquier persona interesada en adquirir los conocimientos propios de este sector.

Objetivos

- Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecucion y conservacion de elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracién posterior de platos con hortalizas,
legumbres secas, pastas, arroces, huevos, pescados, crustaceos, moluscos, carnes, aves y caza, de
reposteria y postres elementales.

- Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas basicas de reposteria y cocinado de hortalizas,
legumbres secas, pastas, arroces, huevos, pescados, crustaceos, moluscos, carnes, aves y cazay,
en su caso, de conservacion, para obtener elaboraciones culinarias y platos y postres elementales.

- Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneracion que precisan las elaboraciones
culinarias a base de hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces, huevos, pescados, crustaceos,
moluscos, carnes, aves y caza, asi como las preparaciones basicas de reposteria y postres
elementales, para su uso o consumo posterior.

- Analizar y efectuar operaciones de acabado de preparaciones basicas de reposteria y postres
elementales y elaboraciones culinarias de hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces, huevos,
pescados, crustaceos, moluscos, carnes, aves y caza de acuerdo con su definicion, estado y tipo de
servicio, para responder a una 6ptima comercializacion.

Para que te prepara

El presente curso dotara al alumnado de los conocimientos necesarios para preparar elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones y platos elementales.La presente formacion se ajusta al itinerario
formativo del Médulo Formativo MF0261_2 Técnicas Culinarias, certificando el haber superado las
distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditacion 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
Autdnomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo ( Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento
de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral)
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Salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefas empresas,
principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en
pequenos establecimientos del subsector de restauracion.
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Titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Euroinnova Formacion via correo postal, la

titulacion que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el
mismo.

Esta titulacion incluira 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 formacion
recibida (Euroinnova Formacion, Instituto Europeo de Estudios Empresariales y Comisién
Internacional para la Formacion a Distancia de la UNESCO).
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Forma de financiacion

- Contrarrembolso.
- Transferencia.

- Tarjeta de crédito.
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Metodologia

Entre el material entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno dénde
aparece un horario de tutorias telefénicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus
consultas, dudas y ejercicios.

Los materiales son de tipo monografico, de sencilla lectura y de caracter eminentemente practico. La
metodologia a seguir se basa en leer el manual tedrico, a la vez que se responden las distintas
cuestiones que se adjuntan al final de cada bloque tematico.

Para su evaluacién, el alumno/a debera hacernos llegar en el sobre de franqueo en destino, el
"Cuaderno de Ejercicios" que se adjunta. La titulacién sera remitida al alumno/a por correo, una vez
se haya comprobado el nivel de satisfaccion previsto (60% del total de las respuestas).

Materiales didacticos

- Manual tedrico 'Elaboraciones Béasicas y Platos Elementales con Hortalizas, Legumbres Secas, Pastas, Arr
- Manual tedrico 'Elaboraciones Basicas y Platos Elementales con Pescados, Crustaceos y Moluscos'

- Manual tedrico 'Elaboraciones Basicas y Platos Elementales con Carnes, Aves y Caza'

- Manual tedrico 'Elaboraciones Basicas de Reposteria y Postres Elementales'

- Cuaderno de ejercicios

- Cuaderno de ejercicios

- Cuaderno de ejercicios

- Cuaderno de ejercicios
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Profesorado y servicio de tutorias

Nuestro centro tiene su sede en el "Centro de Empresas Granada", un moderno complejo
empresarial situado en uno de los centros de negocios con mayor proyeccion de Andalucia Oriental.
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,

con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi como
solicitar informacién complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra respuesta
en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.
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Plazo de finalizaciéon

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del
tipo de curso elegido:

- Master a distancia y online: El plazo de finalizacién sera de 12 meses a contar desde la fecha de
recepcion de las materiales del curso.

- Curso a distancia y online: El plazo de finalizacion sera de 6 meses a contar desde la fecha de
recepcion de los materiales del curso.

En ambos casos, si una vez cumplido el plazo no se han cumplido los objetivos minimos exigidos
(entrega de ejercicios y evaluaciones correspondientes), el alumno podra solicitar una prorroga con
causa justificada de 3 meses.

Bolsa de empleo

El alumno tendra la posibilidad de incluir su curriculum en nuestra bolsa de empleo y practicas,
participando asi en los distintos procesos de seleccion y empleo gestionados por mas de 2000
empresas y organismos publicos colaboradores, en todo el territorio nacional.

Club de alumnos

Servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

Revista digital

El alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinion, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.
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Programa formativo

MODULO 1. TECNICAS CULINARIAS

UNIDAD FORMATIVA 1. 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.

Caracteristicas de la maquinaria utilizada.

Bateria de cocina.

Utillaje y herramientas.

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

Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con hortalizas. Factores a tener en cuenta en su elaboracion.
Utilizacion.

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 preparacién segun su posterior utilizacion.

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

UNIDAD DIDACTICA 3. HORTALIZAS Y LEGUMBRES SECAS.

Hortalizas: definicion. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo. Utilizacién en cocina. Analisis
organoléptico para conocer su estado de conservacion de las especies mas consumidas. Distintos cortes en funcié
su cocinado.

Legumbres. Principales legumbres secas. Categorias comerciales. Distintas clases de garbanzo, judia y lenteja. Of
leguminosas frescas y secas.

UNIDAD DIDACTICA 4. PASTAS Y ARROCES.

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

Arroz: Definicién. Clasificacion en funcidn del tafio del grano. Categorias comerciales. Tipo de arroz y su preparacit
adecuada.

UNIDAD DIDACTICA 5. HUEVOS.

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

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.

Hervir y cocer al vapor.

Brasear.

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

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS DE COCINADOS DE LEGUMBRES SECAS.

AENOR ﬂ

EQ S TNet
Empresa

+ Informacion Gratis s W

www.euroinnova.es Informacién y matriculas: 958 050 200 Fax: 958 050 244



http://www.euroinnova.es/Tecnicas-Culinarias

MF0261_2 Técnicas Culinarias

Operaciones previas a la coccion (limpieza y seleccion del grano, remojo, etc.).

Importancia del agua en la coccion de las legumbres.

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

Ventajas e inconvenientes de la olla a presion.

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

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

Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccion. Idoneidad del tipo de arroz y método de coccién.
UNIDAD DIDACTICA 9. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES
HUEVOS.

Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y platos frios elaborados con
hortalizas. Salsas mas indicadas para su acompafiamiento.

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

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

Platos elementales con huevos.

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

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

Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos de hortalizas, legumbres, pasta y arroces. Mc
en fuente y en plato. Otros recipientes.

Adornos y acompafiamientos mas representativos en estos platos.

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

Regeneracion: Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

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

Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

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

UNIDAD FORMATIVA 2. 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.
Caracteristicas de la maquinaria utilizada.

Bateria de cocina.

Utillaje y herramientas.

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

Composicién y elaboracién de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener en cuenta en su elaboracion.
Utilizacion.

Otras preparaciones basicas y su utilizacion (coulis, salsas, mantequillas compuestas, farsas y otras) que se elabo
para pescados, crustaceos y moluscos,).

Fondos y bases industriales elaboradas con pescados crustaceos y moluscos.

Algas marinas y su utilizacion.

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

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

Principales técnicas de cocinado:

Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada especie.
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UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

Platos calientes y frios elementales mas divulgados.

Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con pescados, crustaceos y molusc
UNIDAD DIDACTICA 5. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE PESCADOS, CRUSTACEOS
MOLUSCOS.

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

Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.

Adornos y acompafiamientos mas representativos utilizados en estos platos.

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

Regeneracion: Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

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

Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

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

UNIDAD FORMATIVA 3. 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.

Caracteristicas de la maquinaria utilizada.

Bateria de cocina.

Utillaje y herramientas.

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

Fondos: Definicion. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina.

Principales fondos basicos. Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con carnes, aves y caza. Factore:
tener en cuenta en su elaboracion. Utilizacion.

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

Fondos y bases industriales elaboradas con carnes, aves y caza.

Elementos de ligazdn clasicos y texturizantes actuales.

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

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

Definicion. Fundamento de la coccion. Principales técnicas de cocinado:

Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada tipo de corte o pieza de carne de distintas especies, a carne
las diferentes aves domésticas, a carnes de caza y a distintos despojos.

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

Platos elementales mas divulgados y su elaboracion.

Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompafar platos con carnes, aves, caza y despojos.
UNIDAD DIDACTICA 5. REGENERACION DE PLATOS COCINADOS A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y
DESPOJOS.

Regeneracion: Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

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

Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.
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Platos preparados: Definicidn. Distintas clases. Platos preparados con carnes, aves, caza y despojos.

UNIDAD DIDACTICA 6. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS.

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

Montaje y presentacion en fuente y en plato.

Vaijilla: Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizacion en funcién del tipo de comida. El color del plato en funcion ¢
contenido.

Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos.

Distintas técnicas de presentacion de platos elaborados con carnes, aves, y caza.

Importancia de la presentacion y servicio del plato a su bebida temperatura.

UNIDAD FORMATIVA 4. ELABORACIONES BASICAS DE RESPOTERIA Y POSTRRES ELEMENTALES
UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS PROPIAS DE REPOSTERIA.
Caracteristicas de la maquinaria utilizada.

Bateria, distintos moldes y sus caracteristicas.

Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS.

Harina: distintas clases y usos.

Mantequilla y otras grasas.

Distintos tipos de azucar y otros edulcorantes.

Cacao y derivados: distintos tipos de cobertura de chocolate.

Distintos tipo de fruta y productos derivados (mermeladas, confituras, frutas confitadas, pulpas, etc.).

Almendras y otros frutos secos.

Huevos y ovoproductos.

Gelatinas, especias,...

Distintas clases de “mix”.

Productos de decoracion.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PROPIAS DE REPOSTER
Materias primas empleadas en reposteria.

Principales preparaciones basicas. Composicion y elaboracion. Factores a tener en cuenta en su elaboracién y
conservacion. Utilizacion.

Preparaciones basicas de multiples aplicaciones a base de: azucar, cremas, frutas, chocolate, almendras, masas y
otras: composicion, factores a tener en cuenta en su elaboracion, conservacion y utilizacion.

Preparaciones basicas elaboradas a nivel industrial.

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

Asar al horno.

Freir en aceite.

Saltear en aceite y en mantequilla.

Hervir y cocer al vapor.

UNIDAD DIDACTICA 5. POSTRES ELEMENTALES.

Importancia del postre en la comida. Distintas clasificaciones.

Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencion de los postres
elementales mas representativos de reposteria.

UNIDAD DIDACTICA 6. REGENERACION DE PRODUCTOS UTILIZADOS EN REPOSTERIA.

Regeneracion: Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

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

Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

AENOR ﬁ
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MF0261_2 Técnicas Culinarias

Postres y otros productos preparados. Distintas clases.

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

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

Cremas, chocolates y otros productos y preparaciones empleados en decoracion.
Importancia de la vaijilla.
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