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MF0260 2 PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS (ONLINE)
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350,00 € - 425,00 €

Este curso se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MF0260_2 Preelaboracion y
Conservacién de Alimentos. certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las Competencias Profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no formal que permitira al
alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias para describir las operaciones de
regeneracién y preelaboracién de diferentes vegetales, setas, pescados, crustdceos, moluscos,
carnes, aves y caza, Y realizarlas, de forma que los mismos resulten aptos para su uso en la
posterior elaboracién de platos o para la comercializacién, asi como aplicar métodos y operar
correctamente equipos para la conservacién y envasado de vegetales crudos, pescados,
crustaceos y moluscos crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas.

Categorias: Hosteleria y Turismo |
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INFORMACION
Duracion 190 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

MO

DULO 1. PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

UNIDAD FORMATIVA 1. 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 descripcién segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

. Ubicacién y distribucion.

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

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS.

1.
2.

Principales materias primas vegetales.

Hortalizas: Definicién, distintas formas de clasificacién, especies mas utilizadas, estacionalidad,
categorias comerciales y calidad. Factores que influyen en la su calidad.

Hortalizas de invernadero y babys.

Brotes y germinados.
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5. La “cuarta gama”.

6. Legumbres: Definicién, clasificacion. Categorias comerciales.

7. Setas: Definicidn, especies cultivadas, especies mdas apreciadas gastrondmicamente y
principales especies venenosas. Estacionalidad. Presentacién comercial.

UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION DE VEGETALES Y SETAS.

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.

s wN e

UNIDAD DIDACTICA 4. PREELABORACION DE VEGETALES Y SETAS.

1. Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos.

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

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

. Preparacion de yuca y otros vegetales menos tradicionales.

5. Preelaboracion de setas.

H

UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE VEGETALES Y SETAS.

1. Conservacién por refrigeracidon 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. Manipulacién de este tipo de producto.

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

4. Conservacién al vacio.

5. Encurtidos.

UNIDAD FORMATIVA 2. PREELABORACION Y CONSERVACION DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA
PREELABORACION DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1. Clasificacién y descripcién segln caracteristicas, funciones y aplicaciones.
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2. Ubicacioén y distribucion.
3. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos.

4.

Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.

UNIDAD DIDACTICA 2. AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA PESCADOS, CRUSTACEOS
Y MOLUSCOS.

1
2
3
4

Ubicacion mas adecuada y caracteristicas técnicas del local.
Instalaciones frigorificas y otras.
Herramientas utilizadas en la preelaboracién de pescados, crustaceos y moluscos.

. Almacenamiento y conservacién de pescados crustaceos y moluscos frescos y congelados.

UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS.

NouswNE

10.

Pescados: Definicion. Distintas clasificaciones.

Estacionalidad de los pescados, crustadceos y moluscos.

La acuicultura y sus principales productos.

Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservacion.

Especies mas apreciadas.

Distintos cortes en funcién de su cocinado.

Crustaceos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su calidad y
estado de conservacién. Especies mas apreciadas.

Moluscos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su calidad y
estado de conservacién. Especies mas apreciadas.

Despojos y productos derivados de los pescados, crustdceos y moluscos.

Las algas y su utilizacion.

UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.
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Definicioén.

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.

UNIDAD DIDACTICA 5. PREELABORACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1.

Limpieza de distintos pescados segun la especie. Desespinado y distintos cortes. Otras
operaciones propias de la preelaboracién: bridado, en brocheta, porcionado, picado, empanado,

Pagina: 4



2.

3.

959 830 780 / 640 798 742

INAFE roematess

adobo y otras.

Limpieza y preparaciones en crudo de crustaceos y moluscos segun la especie. Otras
operaciones propias de la preelaboracién.

Para consumir en crudo: en vinagre, ceviche, pescados marinados, carpaccio, ostras y de otras
formas.

UNIDAD DIDACTICA 6. CONSERVACION DE PESCADO, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1.

-

Refrigeracidn: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento del pescado, crustdceos y moluscos
por refrigeracién. Envases adecuados. Control de temperaturas. Conservacién de las hortalizas
frescas y setas: Envases adecuados y su colocacién en las camaras frigorificas. Temperatura
adecuada y otros factores.

. La congelacién: La ultra congelacién y la conservaciéon de los producto ultra congelados. La

oxidacién y otros defectos de los congelados. La correcta descongelacion.

. Otras conservas y semi-conservas marinas y la industria conservera:

La conservacién en cocina: Los escabeches y otras conservas.

. Ejecucion de operaciones necesarias para la conservaciéon y presentacion comercial de géneros

y productos culinarios, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.

UNIDAD FORMATIVA 3. PREELABORACION Y CONSERVACION DE CARNES, AVES Y CAZA

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA
PREELABORACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS.

1.
2.
3.
4.

Clasificacion y descripcién segln caracteristicas, funciones y aplicaciones.

Ubicacion y distribucion.

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

UNIDAD DIDACTICA 2. AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA CARNES, AVES, CAZA Y
DESPO)OS.
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Ubicacion.

Instalaciones.

Instalaciones frigorificas.

Herramientas y maquinaria utilizadas en la preelaboracién de carnes, aves, caza y despojos.
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UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS.

0.

. Carne: Concepto. Propiedades nutritivas. Factores que influyen en la calidad del animal.

Factores organolépticos que indican su calidad y estado de conservacién. Principales especies:
Ganado vacuno, porcino, ovino y caprino.

. Carne de vacuno: distintas clases, segun edad, sexo, alimentacién y otros factores.

Caracteristicas.

. Carnes de ovino y caprino: distintas clases y sus caracteristicas.
. Carne de porcino. Caracteristicas de la carne de cerdo blanco y del ibérico. El cochinillo. El

jamén y otros productos derivados del cerdo.

. Carnes con Denominacién Especifica, Indicacién Geografica u otra denominacién.
. Clasificacion comercial: formas de comercializacién. Principales cortes comerciales en las

diferentes especies.

. Aves de corral. Generalidades: principales especies y sus caracteristicas. Presentacion

comercial. El pollo, la gallina, el gallo, el capdén y la pularda. Caracteristicas. Distintas clases de
pollo, segln su alimentacién y crianza. El pato. El pato cebado, su despiece y el foie-gras. El
pavo, la gallina de Guinea y otras aves.

. Caza: Definicién. Clasificacion. Vedas. Comercializacion. Caracteristicas de la carne de caza.

Principales especies y caracteristicas de animales de caza de pelo y de pluma.
Despojo: definicién. Clasificacién. Utilizacién en la alimentacién.

UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS.
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Definicioén.

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.

UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS.

1.

Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento refrigeracién. Envases adecuados.
Control de temperaturas. Conservacidn de carnes, aves y piezas de caza fresca. Envases
adecuados y su colocacién en las camaras frigorificas.

. La congelacién: La ultra congelacién y la conservacion de los productos ultra congelados. La

oxidacién y otros defectos de los congelados. La correcta descongelacién.

. Otros tipos de conservacién:

La conservacién en cocina: Los escabeches y otras conservas.
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5. Ejecucidon de operaciones necesarias para la conservaciéon y presentacidn comercial de carnes,
aves, caza y despojos, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.
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