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INFORMACION DEL CURSO

Horas 60
Acreditado por Universidad NO

Créditos ECTS 0

CURSO DE ESPECIALIZACION

Objetivos

e Utilizar equipos maquinas Gtiles y herramientas que conforman la dotacion de los departamentos de cocina de acuerdo
con su aplicacion en la preelaboracion de vegetales y setas y en funcion de su rendimiento 6ptimo.

¢ Analizar los vegetales y setas comestibles de uso en la cocina describiendo variedades y cualidades e identificando los
factores culinarios o pardmetros que deben conjugarse en el proceso de elaboracion o conservacion.

e Describir las operaciones de regeneracion y preelaboracion de diferentes vegetales y setas; y realizarlas de forma que los
mismos resulten aptos para su uso en la posterior elaboracion de platos o para la comercializacion.

o Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservacion y envasado de vegetales crudos semielaborados 'y
elaboraciones culinarias terminadas asegurando su utilizacién o consumo posteriores en condiciones 6ptimas.

Contenidos

UD1. Maquinaria y Equipos Basicos de Cocina Utilizados en la Preelaboracién de Vegetales y Setas.

1.1. Clasificacion y descripcidn segun caracteristicas funciones y aplicaciones.

1.2. Ubicacién y distribucion.

1.3. Aplicacién de técnicas procedimientos y modos de operacidn y control caracteristicos.
1.4. Ultima generacién de maquinaria bateria y utillaje de cocina.

UD2. Materias Primas.

2.1. Principales materias primas vegetales.

2.2. Hortalizas: definicion distintas formas de clasificacion especies mas utilizadas estacionalidad categorias comerciales 'y
calidad. Factores que influyen en su calidad.

2.3. Hortalizas de invernadero y babys.

2.4. Brotes y germinados.

2.5. La “cuarta gama”.

2.6. Legumbres: definicion clasificacion. Categorias comerciales.
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2.7. Setas: definicion especies cultivadas especies mas apreciadas gastrondmicamente y principales especies venenosas.
Estacionalidad. Presentacion comercial.

UD3. Regeneracion de Vegetales y Setas.

3.1. Definicion.

3.2. Clases de técnicas y procesos.

3.3. Identificacion de equipos asociados.

3.4. Fases de los procesos riesgos en la ejecucion y control de resultados.
3.5. Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

UD4. Preelaboracion de Vegetales y Setas.

4.1. Tratamiento caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos.

4.2. Limpieza y otras operaciones propias de la preelaboracidn: distintos cortes de patata y otras hortalizas torneado
adornosy demas.

4.3. Desinfectado de hortalizas y otros vegetales que se consumen crudos.

4.4, Preparacion de yuca y otros vegetales menos tradicionales.

4.5, Preelaboracion de setas.

UD5. Conservacion de Vegetales y Setas.

5.1. Conservacion por refrigeracion de hortalizas frescas y setas: envases adecuados y su colocacion en las camaras
frigorificas. Temperatura adecuada y otros factores a tener en cuenta.

5.2. La congelacion de productos vegetales y setas. Manipulacion de este tipo de producto.

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

5.4. Conservacion al vacio.

5.5. Encurtidos.

Pagina: 2 Cocina, HOSTELERIA, RESTAURACION Y TURISMO



https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/hosteleria-restauracion-y-turismo/cocina-hosteleria-restauracion-y-turismo
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/hosteleria-restauracion-y-turismo

