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MF0261_2 TECNICAS CULINARIAS (ONLINE)

350,00 € - 425,00 €

Este curso 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 formacién no formal que permitira al alumnado adquirir las
habilidades necesarias para efectuar operaciones de acabado de preparaciones basicas de
reposteria y postres elementales y elaboraciones culinarias de hortalizas, legumbres secas,
pastas, arroces, huevos, pescados, crustidceos, moluscos, carnes, aves y caza de acuerdo con
su definicién, estado y tipo de servicio, para responder a una éptima comercializacién.

Categorias: Hosteleria y Turismo |

INFORMACION
Duracion 240 h
Modalidad Online

Pagina: 1


https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/hosteleria-y-turismo/

959 830 780 / 640 798 742

[A]INAFE

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

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.

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.

1. Composicién y elaboracién 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, ...).

3. 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 ejecucidon y control para la obtencién
de fondos, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.

-

Pagina: 2



959 830 780 / 640 798 742

INAF info@inafe.es

ACIOM ¥ EMPLIS

UNIDAD DIDACTICA 3. HORTALIZAS Y LEGUMBRES SECAS.

1. Hortalizas: definicién. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo. Utilizacién en
cocina. Analisis organoléptico para conocer su estado de conservacién de las especies mas
consumidas. Distintos cortes en funcién de su cocinado.

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

UNIDAD DIDACTICA 4. PASTAS Y ARROCES.

1. Definicién de pasta. Distintas clasificaciones. Formatos més comunes. Condimentos, salsas,
qguesos y farsas para pasta.

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

UNIDAD DIDACTICA 5. HUEVOS.

1. Definicién. Composicién. Clasificacién. Distintas formas para saber si estd mas o menos fresco.
Utilizacién. Formas bésicas de preparaciéon. Salsas y guarniciones para acompafiamiento de
platos de huevos. Utilizacion de la clara y de la yema. Ovoproductos y su utilizacion.

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.

Hervir y cocer al vapor.

Brasear.

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

oueWwNE

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS DE COCINADOS DE LEGUMBRES SECAS.

1. Operaciones previas a la coccién (limpieza y seleccién del grano, remojo, etc.).
2. Importancia del agua en la coccién de las legumbres.

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

4. Ventajas e inconvenientes de la olla a presion.
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UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS DE COCINADOS DE PASTA Y ARROZ.

1.
2.

Coccién de pasta. Punto de coccién. Duracion en funcién del tipo de pasta y formato.
Coccién de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccién. Idoneidad del tipo de arroz y
método de coccion.

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

1.

ueWwnN

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, LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

1.

2.

Factores a tener en cuenta en la presentacién y decoracién de platos de hortalizas, legumbres,
pasta y arroces. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.
Adornos y acompafamientos mas representativos en estos platos.

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

NouswNE

Regeneracioén: Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

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

Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracién.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

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

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON
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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. 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS ELABORADOS CON
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

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

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

3. Fondos y bases industriales elaboradas con pescados crustaceos y moluscos.

Algas marinas y su utilizacion.

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

s

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

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

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

1. Platos calientes y frios elementales mas divulgados.
2. Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompafar platos con pescados,
crustdceos 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 presentacién y decoracién de platos de pescados, crustaceos y
molusco.
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2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.
3. Adornos y acompafamientos mas representativos utilizados en estos platos.

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

NoukwNnPE

Regeneracién: Definicidn.

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.

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.

1.
2.
3.

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.

1.
2.

U1

Fondos: Definicién. Clasificacién. Importancia de los fondos en la cocina.
Principales fondos basicos. Composicién y elaboracién de los fondos elaborados con carnes,
aves y caza. Factores a tener en cuenta en su elaboracién. Utilizacién.

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

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

Elementos de ligazén clasicos y texturizantes actuales.

Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucidn y control para la obtencién
de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones bésicas.
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UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE COCINADO DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS.

1. Definicién. Fundamento de la coccidén. Principales técnicas de cocinado:

2. 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 caza y a distintos
despojos.

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

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

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

Regeneracioén: Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

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

Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

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

NouswNE

UNIDAD DIDACTICA 6. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS.

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

2. Montaje y presentacién en fuente y en plato.

3. Vajilla: Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizacién en funcién del tipo de comida. El color
del plato en funciéon de su contenido.

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

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

6. Importancia de la presentacion y servicio del plato a su bebida temperatura.
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UNIDAD FORMATIVA 4. ELABORACIONES BASICAS DE RESPOTERIA Y POSTRRES
ELEMENTALES

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

1.
2.
3.

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

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS.

e wWwNE
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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 REPOSTERIA.

1.
2.

4.

Materias primas empleadas en reposteria.
Principales preparaciones basicas. Composicion y elaboracidn. Factores a tener en cuenta en su
elaboracion y conservacion. Utilizacion.

. Preparaciones basicas de multiples aplicaciones a base de: azlcar, cremas, frutas, chocolate,

almendras, masas y otras: composicion, factores a tener en cuenta en su elaboracién,
conservacion y utilizacion.
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.
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2. Freir en aceite.
3. Saltear en aceite y en mantequilla.
4. Hervir y cocer al vapor.

UNIDAD DIDACTICA 5. POSTRES ELEMENTALES.

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

UNIDAD DIDACTICA 6. REGENERACION DE PRODUCTOS UTILIZADOS EN REPOSTERIA.

Regeneracidén: Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

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

Postres y otros productos preparados. Distintas clases.
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UNIDAD DIDACTICA 7. PRESENTACION Y DECORACION DE POSTRES ELEMENTALES.

1. Técnicas a utilizar en funcién de la clase de postre.

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

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