Explicacion de las ventajas de los utensilios de acero inoxidable en cocina profesional (resistencia o limpieza facil) frente al aluminio (deformables o buena conductibilidad del calor en la coccién), por ejemplo.

Explicacion de la disposicion de una cocina profesional y como facilita las operaciones la distribucion por zonas (alimentos recién adquiridos, preelaboracion y limpieza, cocinado y platos listos para servir) y la importancia para el
principio de “Marcha adelante” evitandose asi la contaminacién cruzada.

UNIDAD 1 |USO DE MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA
Explicacion de diferencias entre hornos y sus utilidades. Explicacidon de por qué la salamandra es un horno de gran utilidad en cocinas profesionales.
Explicacion del proceso de enfriamiento y congelacion rapidas de un abatidor de temperatura.
Explicacion de la manera de limpiar correctamente las tablas de corte en cocina profesionales.
Coémo comprobar la frescura de un huevo.
Operaciones preliminares con el pescado: eviscerado, desbarbe y escamado, fileteado y/o elaboracion de un fumet.
UNIDAD 2 | PREELABORACION DE GENEROS CULINARIOS DE USO EN COCINA Explicar algunos cortes importantes en verduras (bastén, brunoise, cascos, chifonada...)
Explicacion de algunas de las piezas mas importantes del ganado vacuno (o porcino) y para qué tipo de cocinados se emplean.
Métodos de mejora del sabor: aderezar, adobar, etc.
Explicacion de cdmo deben usarse los hornos regeneradores de alimentos segun el tipo de alimentos.
Explicacion de algunas técnicas de regeneracidn de productos elaborados (al bafio maria, al fuego, en microondas).
UNIDAD 3 REGENERACION DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS MAS Férmulas de regeneracidn de alimentos
COMUNES EN COCINA
Armario regenerador. Como usarlo
Regeneracidn en oxigenacion e hidratacion
Explicar las temperaturas éptimas de refrigeracidon y congelacion.
Explicar en qué consiste el escaldado y para qué se usa.
APLICACION DE SISTEMAS DE CONSERVACION Y PRESENTACION
UNIDAD 4 COIMERCIAL HABITUALES DE LOS GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS Explicar la técnica del ahumado y en qué tipo de alimentos se puede usar.
MAS COMUNES EN COCINA
Explicar el método de envasado al vacio y cémo hacerlo con un alimento.
Explicar cémo se deben dejar enfriar los alimentos y donde y durante cudnto tiempo se deben colocar en refrigeracion.
Explicar medidas preventivas en la recepcién de materias primas en un establecimiento de restauracion para el control de los puntos criticos en ese proceso.
Explicar las medidas higiénicas que debe observar toda persona que manipule alimento, en relacién a sus manos y/o a su vestimenta.
UNIDAD 5 |PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

Explicar cdmo se deben manipular bien los residuos y desperdicios.

3 tipos de contaminacidn que pueden sufrir los alimentos

Aplicacion de distintos sistemas de gestion y calidad




UC0257_1SERVICIO BASICO

DE ALIMENTOS Y BEBIDAD

Y TAREAS POSTSERVICIO EN
EL RESTAURANTE

UNIDAD 1

SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y ATENCION AL CLIENTE EN
RESTAURACION

Explicacion de la disposicion de una cocina profesional y como facilita las operaciones la distribucion por zonas (alimentos recién adquiridos, preelaboracidon y limpieza, cocinado y platos listos para servir) y la importancia para el
principio de “Marcha adelante” evitdndose asi la contaminacién cruzada.

Explicacién de las diferentes formas de servir en mesa a los comensales: a la inglesa o de fuente a plato, a la francesa, a la americana o emplatado y a la rusa o en gueridén.

Explicacion de la manera de montar las mesas (manteles, vajilla, cubiertos o cristaleria).

Explicar el protocolo a cémo se debe servir el vino y la comida en mesa.

Explicacion de cdmo se realizan los diferentes tipos de montaje en mesa en el catering de banquetes.

UNIDAD 2

REALIZACION DE TAREAS POSTERIORES AL SERVICIO EN EL AREA DE
CONSUMO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Explicar las tareas de ordenacion y limpieza del espacio y del material que se deben realizar en el postservicio.

Explicar las principales medidas de seguridad que se deben tener con el uso de productos quimicos en las labores de limpieza y desinfeccién.

Explicar normas de almacenaje de productos quimicos de limpieza para reducir el riesgo.

Explicar los pictogramas de peligro que, segun el Reglamento de Clasificacion, Etiquetado y Envasado (CLP), tienen en sus etiquetas las sustancias quimicas.

Explicar los pasos que se siguen en un establecimiento para el cierre de caja.

UNIDAD 3

PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

Explicacion de los principales peligros y medidas preventivas que se deben adoptar durante la recepcidén de materias primas en un establecimiento.

Explicacion de los principales peligros y medidas preventivas que se deben adoptar durante el almacenaje en seco de alimentos (refrigeracion y congelacion).

Explicacion de los principales peligros y medidas preventivas que se deben adoptar durante el emplatado y el servicio.

Explicar las medidas higiénicas que debe observar toda persona que manipule alimento, en relacién a sus manos y/o a su vestimenta.

Explicar cémo se deben manipular bien los residuos y desperdicios.

UNIDAD 1

EL BAR COMO ESTABLECIMIENTO Y COMO DEPARTAMENTO

Explicar los tipos de desayunos que se pueden servir en un hotel y en qué consisten: completo o continental, inglés, americano, tipo bufé o a la carta.

Explicar las competencias basicas de los profesionales que forman parte de la brigada de servicio de sala.

Organizacion en establecimientos de restauracion

Tipos de caracterizacion de establecimientos de restauracion

Brigadas de servicio en sala

UNIDAD 2

UTILIZACION DE MAQUINARIA, EQUIPOS, UTILES Y MENAJE PROPIOS
DEL BAR

Explicacion de la disposicion de una cocina profesional y como facilita las operaciones la distribucion por zonas (alimentos recién adquiridos, preelaboracion y limpieza, cocinado y platos listos para servir) y la importancia para el
principio de “Marcha adelante” evitdndose asi la contaminacién cruzada.

Explicacion de diferencias entre hornos y sus utilidades. Explicacion de por qué la salamandra es un horno de gran utilidad en cocinas profesionales.

Explicacién de la manera de limpiar correctamente las tablas de corte en cocina profesionales.

Mobiliario auxiliar destinado al servicio

Tipos de cristaleria, cuberteria y vajilla




UC0258_1 PREPARACION Y
SERVICIO DE BEBIDAS Y
COMIDAS RAPIDAS EN EL
BAR

REGENERACION DE GENEROS, BEBIDAS Y PRODUCTOS CULINARIOS

Explicar qué es la regeneracidn de alimentos, los tipos que hay y cuales son los tiempos y temperaturas aconsejados para que los alimentos tengan una adecuadas condiciones higiénico-sanitarias.

Explicar cdémo se desala adecuadamente el pescado.

UNIDAD 3 PROPIOS DEL BAR Explicar qué tipo de regeneracion puede emplearse para productos elaborados (mediante fuego, microondas, bafio maria u horno).
Regeneracion en microondas
Regeneracién en bafio Maria
Explicar las 5 gamas de los alimentos segun el tipo de procesamiento al que estdn sometidos.
Explicar la temperatura y los tiempos de conservacion de pescados, carnes y verduras en la nevera para que no pierdan sus cualidades ni su frescura.
APLICACION I?E SISTEMAS SEN(;ILLOS PARA EL ENVASADO,
UNIDAD 4 CQNSERVACION Y PRESENTACION COMERCIAL DE BEBIDAS Y COMIDAS | Explicar los peligros de contaminacién de los alimentos en las diferentes fases de organizacién de la cocina y los principios basicos de proteccién de los alimentos contra los microorganismos patégenos
RAPIDAS DE BAR
Quinta gama
Métodos de conservacién en altas temperaturas
Explicar la forma conveniente de conservar el café, los tipos basicos de café, de molienda y de dosificacion.
Explicar la regeneracién de bebidas no alcohdlicas normalmente servidas en un bar.
UNIDAD 5 |PREPARACION Y PRESENTACION DE BEBIDAS NO ALCOHOLICAS Elaboracion de zumos de frutas y hortalizas
Leche y sus derivados
Tipos de té
Explicar las diferentes bebidas combinadas segun su catalogacion como aperitivos, digestivas, refrescantes, reconstituyentes o estimulantes.
Explicar los utensilios mds habituales que se usan en su preparacion.
UNIDAD 6 | PREPARACION Y PRESENTACION DE BEBIDAS COMBINADAS Explicar cuales son las copas o vasos mas adecuados para los principales cdcteles que se pueden preparar en un bar.
Explicar las principales recomendaciones para realizar una buena elaboracién de un céctel en la barra de un bar.
Principales tipos de cocteles
Explicar cémo se debes conservar el vino y la cerveza en un establecimiento de restauracién para que conserve sus mejores caracteristicas.
Explicar la temperatura ideal de servicio de los diferentes tipos de vinos y la manera de servirlos a los comensales.
UNIDAD 7 KRGETRRS?I\?'II'\‘E:\'()T:Ecsgsg:gg:\\lﬂADYEOARPESIILIHS\(J(E,OC;\F:\SZBA:& Explicar la manera correcta de servir la cerveza, segun la Guia de profesionales de la hosteleria de la Asociacion de Cerveceros de Espafia.
Cervezas de alta segmentacion o ales
Destilados o bebidas espirituosas.
Coccidn de langostinos.
Mantequilla verdes
UNIDAD 8 PREPARACION Y PRESENTACION DE CANAPES, BOCADILLOS Y Mantequilla de roquefort

SANDWICHES




Receta de ensaladilla de gambas.

Salsa bechamel

PREPARACION Y PRESENTACION DE PLATOS COMBINADOS Y

Receta de albdndigas de atun

Bufiuelos de bacalao.

UNIDAD 9 APERITIVOS SENCILLOS Croquetas de jamon.
Tortilla de patatas con cebolla.
Salmén marinado con eneldo.
Explicar las medidas higiénicas que debe observar toda persona que manipule alimento, en relacién a sus manos y/o a su vestimenta.
Explicar cémo se deben manipular bien los residuos y desperdicios.
UNIDAD 10 | PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD Técnicas de almacenamiento en seco: Refrigeracion y congelaciéon
Procesos de descongelacion
Medidas y peligros para la manipulacién de alimentos
Explicar qué es la contaminacién cruzada y sus peligros.
Explicar las diferencias entre limpieza y desinfeccidn y sobre qué tipo de productos se pueden usar en el caso de la industria alimentaria.
UNIDAD 1 |HIGIENE ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS Explicar un sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) en un obrador, mostrando cémo identificar puntos criticos y aplicar controles de seguridad alimentaria.
Explicar los principales alérgenos en alimentos de origen animal y vegetal y las diferencias entre intoxicaciones, infecciones y toxiinfecciones alimentarias.
Explicar las medidas higiénicas que debe observar toda persona que manipule alimento, en relacién a sus manos y/o a su vestimenta.
Explicar Cémo Limpiar Correctamente una Cocina de Hosteleria" con Instrucciones paso a paso sobre la limpieza profunda, sefialando areas criticas como las superficies de trabajo, estantes y equipos.
Explicar las diferencias entre Limpieza, Desinfeccidn y Esterilizacion, ofreciendo una comparativa visual y explicacion de cada proceso, mostrando su aplicacidn en el contexto de una cocina profesional.
) Explicar cémo deben usarse los productos de limpieza en una cocina profesional. Explicacién sobre el almacenamiento seguro y el uso adecuado de productos quimicos, con consejos de manejo y seguridad para los trabajadores de
UNIDAD 2 |LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA hosteleria.
Explicacion de la sefializacion de seguridad en las dreas de trabajo y los colores que identifican los diferentes grados de seguridad.
Medidas de seguridad en operaciones de limpieza y desinfeccion
Video sobre los agentes que tienen mayor incidencia negativa sobre el medioambiente.
Explicacion sobre el tratamiento de residuos sélidos y liquidos.
UNIDAD 3 |INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA Explicacion de la normativa referente a la proteccién ambiental y sobre cémo deben actuar los establecimientos de hosteleria como generadores de residuos.




UC0711_2 SEGURIDAD E
HIGIENE Y PROTECCION
AMBIENTAL EN HOSTELERIA

Explicacion de los diferentes contenedores de residuos y como deben usarse en hosteleria. Explicacidn sobre la clasificacion y disposicion de residuos sélidos, liquidos y gaseosos, mostrando métodos sostenibles de reciclaje y
reduccién de desperdicios.

Clasificacién de colores para reciclado

UNIDAD 4

BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS
DE ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

Guia para un Servicio Sostenible en Hosteleria con consejos para reducir el consumo de recursos durante el servicio, incluyendo practicas de ahorro de agua y energia en cocina.

"Como Implementar Buenas Practicas Ambientales en la Limpieza y Lavanderia". Explicacion sobre el uso eficiente del agua y la energia en la limpieza y lavanderia.

Explicacion de cdmo practicas simples, como cerrar los grifos correctamente o apagar las luces en dreas no utilizadas pueden generar grandes ahorros de agua y energia.

Recepcidn y administracién

Mantenimiento para evitar incidencias medioambientales

UNIDAD 5

SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE
HOSTELERIA

"Protocolos de Seguridad en Cocina: Lo Que Todos Deben Saber".

"éQué Hacer en Caso de Emergencia?". Simulacidn de diferentes situaciones de emergencia, como incendios o fugas, y pasos a seguir para una evacuacion segura.

"Primeros Auxilios Basicos para Hosteleria". Guia visual sobre como actuar ante cortes, quemaduras y otras lesiones comunes en cocina, con consejos de primeros auxilios.

Factores de riesgo en hosteleria

Epi de proteccion

UNIDAD 6

GESTION DEL AGUA Y DE LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS DE
HOSTELERIA

"Ahorro de Agua en la Cocina: Buenas Practicas para Hosteleria" . - Tutorial sobre técnicas para reducir el consumo de agua en la cocina.

"Energia Eficiente en Hosteleria: Cémo Ahorrar en Cada Servicio". Explicacidn sobre el uso eficiente de la energia, con ejemplos como el uso de ollas adecuadas y la reduccion del precalentamiento de los hornos.

"Soluciones Ecoldgicas para el Consumo de Energia". Video informativo sobre el uso de energias renovables y la transicidn a prdcticas sostenibles en el consumo energético en hosteleria.

Mejora de iluminacién

Aparatos electrénicos

UNIDAD 1

MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA PREEL

Explicacion de la disposicion de una cocina profesional y como facilita las operaciones la distribucion por zonas (alimentos recién adquiridos, preelaboracién y limpieza, cocinado y platos listos para servir) y la importancia para el
principio de “Marcha adelante” evitandose asi la contaminacion cruzada.

Explicacion de las ventajas de los utensilios de acero inoxidable en cocina profesional (resistencia o limpieza facil) frente al aluminio (deformables o buena conductibilidad del calor en la coccién)

Explicacion de diferencias entre hornos y sus utilidades. Explicacion de por qué la salamandra es un horno de gran utilidad en cocinas profesionales.

Explicacion de la manera de limpiar correctamente las tablas de corte en cocina profesionales.

Utensilios menores de cocina

UNIDAD 2

MATERIAS PRIMAS

"Tipos de Hortalizas: ¢ Como elegir la mejor?". Explicacion de los diferentes tipos de hortalizas (raices, hojas, bulbos, etc.) con ejemplos y consejos para seleccionar la mejor calidad segun sus caracteristicas visuales y textura.

"Trucos para Mantener las Hortalizas Frescas". Consejos sobre cémo conservar hortalizas frescas, incluidas recomendaciones de temperatura y humedad.

"Vegetales Baby: éEn qué se diferencian?" Muestra de vegetales baby como zanahorias, remolachas y rucula, y ejemplos de cémo se pueden incorporar en ensaladas y aperitivos




"Microgreens y Brotes: ¢Como utilizarlos en ensaladas, sandwiches o guarniciones para afiadir sabor y presentacion?

Explicacion de los tipos de legumbres mas comunes y sus usos culinarios, como en ensaladas, guisos o purés, destacando también su valor nutricional.

UNIDAD 3

REGENERACION DE VEGERALES Y SETAS

"Proceso de Regeneracion de Alimentos: Del Congelador a la Mesa". Demostracidn paso a paso de cdmo regenerar vegetales y setas congelados, desde la descongelacion hasta su preparacién para el consumo.

"Maquinaria de Regeneracién: Cémo Mantener los Sabores Originales": Video enfocado en el uso de equipos como hornos regeneradores y carros de regeneracion, mostrando cémo estos ayudan a mantener la frescura de los
alimentos.

Descongelacidn de vegetales y setas

Rehidratacion de vegetales y setas

Oxigenacidn de vegetales y setas

UNIDAD 4

PRELABORACION DE VEGETALES Y SETAS

Explicacion de cada paso en la preelaboracidn, como la limpieza, el pelado, y el blanqueado, con ejemplos practicos.

Explicacion sobre como realizar los cortes basicos y avanzados en vegetales, explicando como cada corte afecta el tiempo de coccidn y la presentacién; y sélo cdmo es la técnica de torneado para crear presentaciones atractivas.

Cortes de patatas y hortalizas

Torneados y adornos

Elaboraciones de setas

UNIDAD 5

CONSERVACION DE VEGETALES Y SETAS

Explicacion de métodos de conservacion, como refrigeracion y congelacidn, y recomendaciones para maximizar la frescura de vegetales y setas.

Ultracongelacion de vegetales y setas

La congelacién de productos vegetales y setas

Elaboracién de encurtidos

Maquinaria para técnicas de envasado al vacio

UNIDAD 1

MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA
PREELABORACION DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

Explicacion de las ventajas de los utensilios de acero inoxidable en cocina profesional (resistencia o limpieza facil) frente al aluminio (deformables o buena conductibilidad del calor en la coccion)

Explicacion de la disposicion de una cocina profesional y como facilita las operaciones la distribucion por zonas evitandose asi la contaminacion cruzada.

Explicacion de diferencias entre hornos y sus utilidades. Explicacién de por qué la salamandra es un horno de gran utilidad en cocinas profesionales.

Explicacion del uso de camaras de refrigeracion, congeladores y otros equipos para conservar pescado fresco.

Explicacion de la manera de limpiar correctamente las tablas de corte en cocina profesionales.

Explicacion del uso de cuchillos, desescamadores, tijeras y otros utensilios bdsicos para la preelaboracién de pescados.

Explicacion del cuarto frio y el cuarto caliente para la manipulacién de productos perecederos como pescados y mariscos.

Explicacion como se realiza el almacenamiento y conservacion de pescados, crustdceos y moluscos frescos y congelados en unas condiciones de temperaturas adecuadas desde su captura hasta que llega a cocinas.




AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA PESCADOS, CRUSTACEOS Y ) ) L ) ) ) i '
UNIDAD 2 MOLUSCOS Consejos para realizar correctamente la congelacién de cada pieza de pescado después de que le hayan realizados las labores de preelaboracién necesarias.

Consejos para la conservacion de pescados y mariscos

Consejos para la congelacion de pescados y mariscos

Explicacion de los diferentes tipos de pescado y sus caracteristicas, diferenciando entre pescados blancos, azules y semigrasos, mostrando ejemplos de cada tipo.

Explicacion sobre como identificar y elegir pescado fresco. Explicar en video los indicadores de frescura en pescados y mariscos y como seleccionar los mejores productos en el mercado.

UNIDAD 3 | MATERIAS PRIMAS Explicar la estacionalidad de pescados, crustaceos y moluscos y cédmo la acuicultura ofrece productos vélidos para la cocina profesional.

Explicar los distintos cortes de pescado, en funcién del cocinado que se vaya a hacer.

Explicar cdmo se pueden usar los despojos de pescados, crustaceos y moluscos en la cocina de aprovechamiento y como fondos para otras elaboraciones.

Explicar cdmo descongelar, desalar y rehidratar pescados, crustaceos y moluscos.

Explicar el funcionamiento de equipos como hornos regeneradores, carros de regeneracion y el uso adecuado de hornos de vapor.

UNIDAD 4 |REGENERACION DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS Regeneracion de algas: técnicas para rehidratar: Mostrar paso a paso como rehidratar distintos tipos de algas y su aplicacion en recetas.

Técnicas de congelacion

Técnicas de rehidratacion

Explicar cémo se deben realizar la limpieza y cortes de pescados redondos y planos segun su tipo, mostrando técnicas y herramientas.

Explicacion de las técnicas de bridado, brocheta, picado, empanado, adobo y popieta que se realizar en diferentes recetas de pescado.

UNIDAD 5 |PREELABORACION DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS Explicar cémo se debe realizar la limpieza, desvenado y otras preparaciones especificas para mariscos.

Explicar cémo se realizan otras técnicas de conservacion de pescado, como: en vinagre, cebiche, marinado, Carpaccio.

Operaciones de preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos

Explicacion en video sobre cémo conservar en refrigeracion y congelacion los productos del mar segun el tipo y duracidn, con consejos practicos.

Explicar cdmo funciona la ultracongelacion, sus beneficios y consejos para el correcto mantenimiento de los productos.

UNIDAD 6 |CONSERVACION DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS ) , ) ) ) ) , , , )
Explicar en qué consisten los sistemas de conservas y semiconservas marinas y como se pueden conservar enlatadas, en salazén, ahumadas, al vacio y en platos precocinados.

Explicar la colocacién y organizacién de alimentos en cdmaras, siguiendo el sistema FIFO para evitar contaminacion y desperdicio.

Marinado

Explicacion de diferencias entre hornos y sus utilidades. Explicacidon de por qué la salamandra es un horno de gran utilidad en cocinas profesionales.

Explicacion del uso de camaras de refrigeracidn, congeladores y otros equipos para conservar pescado fresco.

MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN
UNIDAD 1 |LAS ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON

; Explicacion de las ventajas de los utensilios de acero inoxidable en cocina profesional (resistencia o limpieza facil) frente al aluminio (deformables o buena conductibilidad del calor en la coccién)
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS




UC0261_2 ELABORACIONES
BASICAS Y PLATOS
ELEMENTALES CON
PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS

Explicacion de la manera de limpiar correctamente las tablas de corte en cocina profesionales.

Explicacion del uso de cuchillos, desescamadores, tijeras y otros utensilios basicos para la preelaboracién de pescados.

FONDOS, BASES Y PREPARACIONES ELABORADOS CON PESCADOS,

Consejos para Utilizar Especias y Hierbas en Fondos. Como elegir y combinar especias para fondos de pescado.

Como preparar un fumet de pescado. Video paso a paso de la preparacién de un fumet, resaltando los ingredientes y el proceso de coccidn.

UNIDAD 2 CRUSTACEOS Y MOLUSCOS Preparacién de un consomé blanco.
Creacion de Mantequillas Compuestas y Ligazones. Explicacion de cémo hacer mantequillas y ligazones para enriquecer salsas y caldos.
Elaboraciones de fondos
Explicar cémo se realizan algunas de las técnica de cocinado del pescado en medio seco: asado al horno, en parrilla, a la plancha y al papillote de pescados, destacando los beneficios de cada método.
Explicar las diferentes técnicas de coccién en liquido (escaldar, escalfar y hervir y cocer al vapor y el caldo corto) aplicadas a pescados y mariscos.
UNIDAD 3 | TECNICAS DE COCINA DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS Explicar como se realiza la fritura de pescado al estilo andaluz, con consejos sobre la eleccién de harina y temperatura del aceite.
Explicar cémo cada tipo de corte del pescado sirve para un tipo de coccién distinto con ejemplos.
Explicar las técnicas mas usadas para el cocinado de mariscos
Técnica de Pescado a la Sal. Demostracion de cdmo hornear pescado a la sal, mostrando cémo crear la costra y el punto de coccidn perfecto.
Receta de bacalao a la portuguesa.
UNIDAD 4 'F\’/Il_é'll:fj:cEOLEMENTALES A BASE DE PESCADOS, CRUSTACEOS ¥ Explicacién de como preparar un pescado en papillote.
Receta de langostinos Cocidos al estilo de Sanlucar.
Receta de gambas con gabardina.
Tendencias de Emplatado: Video sobre presentaciones clasicas, geométricas y tridimensionales, mostrando ejemplos practicos.
Cémo jugar con colores y texturas en el plato: Ideas de combinaciones de alimentos para lograr colores atractivos y texturas equilibradas en el plato.
UNIDAD 5 PRESE'\,‘TAGON Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE PESCADOS, Uso de Guarniciones para Realzar los Platos: Video sobre guarniciones que complementan los sabores y la presentacion de pescados y mariscos.
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS
Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos
Composicion del emplatado de pescados, crustaceos y moluscos
Explicar cémo descongelar, desalar y rehidratar pescados, crustaceos y moluscos.
Explicar el funcionamiento de equipos como hornos regeneradores, carros de regeneracion y el uso adecuado de hornos de vapor.
UNIDAD 6 REGENERACION DE PLATOS PREPARADOS CON PESCADOS, Regeneracidn de algas: técnicas para rehidratar: Mostrar paso a paso como rehidratar distintos tipos de algas y su aplicacidn en recetas.

CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

Operaciones para la regeneracion simple de preparados con pescados, crustaceos y moluscos




Las distintas clases de platos preparados con pescados, crustdceos y moluscos

UC0262_2 DECORACION Y
EXPOSICION DE PLATOS

UNIDAD 1

PRESENTACION DE PLATOS

Explicar cémo se puede dar al emplatado altura y volumen, utilizando herramientas especificas como pizas y moldes.

Explicar como se pueden combinar colores de alimentos y vajillas para crear contrastes y armonias atractivas. Incluye trucos para el uso de color en ingredientes y salsas.

Explicar cdmo se montan y presentan los platos en grandes fuentes para su presentacién en mesas de bufé.

Explicar los tipos de adornos, complementos y distintos productos comestibles (flores, germinados y brotes, microplantas) que se pueden afiadir a los platos para mejorar su composicion.

Explicar la importancia de las algas en la cocina moderna, cuales son las de uso mas frecuentes y como se pueden utilizar frescas o deshidratadas.

UNIDAD 2

ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS

Decoracidn de Platos con Espumas y Sifones: Un video demostrativo sobre cémo usar sifones para crear espumas. Explicacidn del tipo de textura que aporta y en qué platos funcionan mejor.

Explicacion de cdmo se pueden presentar platos con Constrastes de Texturas : Aqui se puede explorar cémo combinar elementos crujientes, cremosos y liquidos en un solo plato para darle complejidad y atractivo visual.

Explicacion de la técnica de Enfriamiento Répido con nitrégeno. Explicacién de la seguridad de esta técnica y muestra el atractivo visual de este proceso.

Explicacién de los instrumentos y Utiles para dibujar y realizar figuras en los platos.

Explicacién de como la fotografia gastrondmica debe ser cuidada.

UC1333_1 CONSERVACION
EN PASTELERIA

UNIDAD 1

REGENERACION DE GENEROS Y PRODUCTOS DE PASTELERIA DE USO
COMUN

Explicar cdmo se realiza el horneado mas usual seglin sean masas crudas congeladas, masas crudas prefermentadas y masas precocidas.

Explicar los procesos de elaboracion, conservacion, servicio y otros usos de las masas fermentadas sin hornear, las masas leudadas crudas, las frutas frescas, las cremas y las emulsiones.

Explicar los peligros y la prevencion en la regeneracién de productos crudos congelados.

Como hacer una masa de hojaldre

Elaboracién de masas leudadas crudas

UNIDAD 2

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE GENEROS DE PASTELERIA

Video genérico que muestre como se organiza un almacén de pasteleria con dreas para cada tipo de ingrediente (frios, secos, frescos). Explicar la importancia de separar zonas para evitar la contaminacién cruzada.

Demostracién de Métodos de Conservacion. Presentar técnicas de conservacion en frio (refrigeracién y congelacion) y conservacion por calor (pasteurizacion). Ejemplifica cdmo y cudndo usar el abatidor de temperatura.

Explicar las precauciones que se deben adoptar en el almacenamiento de productos y las condiciones que deben tener.

Explicar cémo son las cdmaras de frio positivo y sus caracteristicas.

Liofilizacién

UNIDAD 3

ENVASADO DE GENEROS DE PASTELERIA

Explicacion de la técnica de envasado al vacio mostrando la maquina de vacio y cdmo se utiliza en pasteleria para alargar la vida util de los productos.

Video genérico sobre cdmo elegir el envase adecuado para cada producto de pasteleria, resaltando la seguridad alimentaria de cada uno de ellos

Explicar de manera breve la informacidn obligatoria que debe ir en la etiqueta de cada producto envasado.




Explicar los riesgos y las ventajas de los envasados al vacio y en atmdsfera modificada.

Etiquetado de productos

SISTEMAS DE CONSERVACION Y PRESENTACION COMERCIAL HABITUAL

Explicar las 5 gamas de los alimentos segun el tipo de procesamiento al que estan sometidos.

Explicar las temperaturas adecuadas de conservacion de productos perecederos usados en pasteleria y que deben conservarse en frio positivo o en frio negativo.

Explicar los métodos de conservacion pastelera del confitado, glaseado y grajeado y de las compotas de frutas.

UNIDAD 4 DE PRODUCTOS DE PASTELERIA
Explicar las precauciones que se deben adoptar en todos los procesos de conservacion de pasteleria para que los productos conserven su calidad y se evite la contaminacién.
Explicar la normativa vigente en cuanto a la seguridad e higiene que se debe mantener en la manipulacién y conservacién de productos frescos, no perecederos, congelados y ultracongelados y con géneros de la cuarta y de la
quinta gama.
Explicar un sistema de Anlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) en un obrador, mostrando cémo identificar puntos criticos y aplicar controles de seguridad alimentaria.
Entrevista sobre Calidad en Pasteleria a un profesional de calidad de alimentos o un pastelero, para que hable sobre la importancia de la calidad higiénica y como implementarla en un entorno de pasteleria.
UNIDAD 5 |PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

Explicar los tres tipos de contaminacion (fisica, quimica o bioldgica) que pueden sufrir los alimentos en un obrador de pasteleria durante cualquiera de los procesos culinarios.

Explicar las medidas higiénicas que debe observar toda persona que manipule alimento, en relacién a sus manos y/o a su vestimenta.

Explicar cdmo se deben manipular bien los residuos y desperdicios.




