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CURSO DE ESPECIALIZACION
Objetivos

El mundo de los cocineros profesionales es muy distinto al de la cocina casera, estos estudian y conciben sus carreras entre
fogones de una manera muy diferente. Como en todas las profesiones, los cursos de especializacion son de suma importancia
para los cocineros profesionales. La cocina no es sélo un lugar donde realizar platos que puedan satisfacer a los paladares mas
exquisitos. Es también un lugar de investigacion y creacion, en el que no es suficiente la intuicion o el "don" para la elaboracién,
sino que necesita también del conocimiento de las diferentes técnicas y materias primas.

Contenidos

1. MODULO 1. OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS Y SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO
UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

1. Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.
2. Estructura organizativa y funcional.
3. Aspectos econémicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.

Definicion y modelos de organizacion.

Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria.

Especificidades en la restauracion colectiva.

El personal y sus distintas categorias profesionales.

Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
Elaboracion de planes sencillos de produccion culinaria.
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UNIDAD DIDACTICA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.

Concepto.

Especificidades en la restauracion colectiva.
Cocina central.

Cocina de ensamblaje.
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UNIDAD DIDACTICA 4. LAS OFERTAS GASTRONOMICAS.

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

Planificacion y disefio de ofertas: el mend, la carta, galas, banquetes, otras.
Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccién de ofertas.

e

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRICION Y DIETETICA.

1. Grupos de alimentos.

2. Diferencia entre alimentacidn y nutricion.

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

4. Caracterizacion de los grupos de alimentos.

5. Aplicacion de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidos a distintos colectivos. Peculiaridades de
la alimentacion colectiva.

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

1. Caracteristicas peculiares.

2. Concepto de calidad por parte del cliente.

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 valoracion de existencias.
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UNIDAD DIDACTICA 8. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS.

Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Logica del proceso de aprovisionamiento interno.
Departamentos o unidades que intervienen.

Deduccidn y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas.

Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.

Recepcion y verificacion de la entrega.
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7. Traslado y almacenamiento y/o distribucién en las distintas areas.
8. Control de stocks.

UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.

1. Inspeccion, control, distribucién y almacenamiento de materias primas.
2. Registros documentales.
3. Gestiony control de inventarios.

UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

Definicion y clases de costes.

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

Métodos de fijacion de precios.

MODULO 2. TECNICAS CULINARIAS
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UNIDAD FORMATIVA 1. 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. 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS ELABORADOS CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS.

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

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

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

4. Algas marinasy su utilizacion.

5. Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencién 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.
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UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1. Platos calientes y frios elementales mas divulgados.
2. Salsas, guarnicionesy otras preparaciones adecuadas para acompafiar platos con pescados, crustaceos y moluscos.

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

1. Factores atener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos de pescados, crustaceos y molusco.
2. Montaje en fuentey en plato. Otros recipientes.
3. Adornosy 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: Definicidn. Distintas clases. Platos preparados con pescados, crustaceos y moluscos.
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UNIDAD FORMATIVA 2. 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: Definicidn. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina.

2. Principales fondos basicos. Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con carnes, aves y caza. Factores a tener
en cuenta en su elaboracidn. Utilizacion.

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

4. Fondosy bases industriales elaboradas con carnes, aves y caza.

5. Elementos de ligazén clasicos y texturizantes actuales.

6. Aplicacidn 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.

1. Definicién. Fundamento de la coccidn. 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
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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 acompafiar platos con carnes, aves, caza y despojos.

UNIDAD DIDACTICA 5. REGENERACION DE PLATOS COCINADOS A BASE DE CARN ES, AVES, CAZAY DESPOJOS.
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Regeneracidn: Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion de equipos asociados.

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

Realizacidn de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

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

UNIDAD DIDACTICA 6. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS.

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

Montaje y presentacion en fuente y en plato.

Vajilla: Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizacion en funcion del tipo de comida. El color del plato en funcién de su
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.
. MODULO 3. DECORACION Y EXPOSICION DE PLATOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PRESENTACION DE PLATOS

AN

Importancia del contenido del plato y su presentacion. El apetito y es aspecto del plato. Evolucion en la presentacion de
platos. La presentacion clasica y la moderna.

Adecuacion del plato al color tamafio y forma de su recipiente.

El montaje y presentacion de platos en grandes fuentes para su exposicion en buffet:

Adornos y complementos distintos productos comestibles.

Otros adornos y complementos

UNIDAD DIDACTICA 2. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS

A A .

Estimacion de las cualidades organolépticas especificas:

Formasy colores en la decoracion y presentacion de elaboraciones culinarias:

El disefio grafico aplicado a la decoracidn culinaria:

Necesidades de acabado y decoracion segun tipo de elaboracion, modalidad de comercializacion y tipo de servicio.
Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de platos regionales, internacionales, de creacion
propia y de mercado, de acuerdo con su definicion y estandares de calidad predeterminados.
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