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Elaboraciones Basicas y Platos Elementales con
Hortalizas, Legumbres Secas, Pastas, Arroces y

Huevos
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

- Analizar, poner a punto y realizar el proceso de gjecucion y conservacion de elaboraciones bésicas de
multiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracion posterior de platos con hortalizas,
legumbres secas, pastas, arrocesy huevos.

- Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas basicas de cocinar hortalizas, legumbres secas, pastas,
arroces y huevos y, en su caso, de conservacion, para obtener elaboraciones culinarias y platos
elementales.

- Analizar, poner a punto y realizar €l proceso de regeneracion que precisan las elaboraciones culinarias
a base de hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos para su uUso 0 Consumo posterior.

- Analizar y efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de hortalizas, legumbres secas,
pastas, arroces y huevos de acuerdo con su definicién, estado y tipo de servicio, para responder a una
Optima comercializacion.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS
UTILIZADOSEN LAS ELABORACIONES BASICASY PLATOS ELEMENTALES CON
HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS

Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
Bateria de cocina.
Utillgje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES
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APLICACIONES PARA HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCESY HUEVOS

Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con hortalizas. Factores atener en cuenta en su
elaboracion. Utilizacion.

Otras preparaciones basi cas elaboradas con hortalizas y su utilizacion (coulis, purés, cremas, veloutés,
farsas,?.)

Fondos y bases industriales elaboradas con hortalizas.

El sofritoy sus distintas formas de preparacion segun su posterior utilizacion.

Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de gjecucion y control parala obtencién de
fondos, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.

UNIDAD DIDACTICA 3. HORTALIZASY LEGUMBRES SECAS

Hortalizas: definicion. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo.

Utilizacion en cocina. Analisis organol éptico para conocer su estado de conservacion de las especies
mas consumidas. Distintos cortes en funcion de su cocinado.

Legumbres. Principales legumbres secas. Categorias comerciales. Distintas clases de garbanzo, judiay
lentgja. Otras leguminosas frescasy secas.

UNIDAD DIDACTICA 4. PASTASY ARROCES

Definicion de pasta. Distintas clasificaciones. Formatos mas comunes.

Condimentos, salsas, quesos y farsas para pasta.

Arroz: Definicién. Clasificacion en funcién del tafio del grano. Categorias comerciaes. Tipo de arroz 'y
su preparaciOn adecuada.

UNIDAD DIDACTICA 5. HUEVOS

Definicion. Composicién. Clasificacion. Distintas formas para saber si esta més o menos fresco.
Utilizacion. Formas basicas de preparacion. Salsasy guarniciones para acompafiamiento de platos de
huevos. Utilizacion de laclaray delayema.

Ovoproductosy su utilizacion.

Huevos de otras aves utilizados alimentacion.

UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS DE COCINADO DE HORTALIZAS
Asar a horno, alaparrilla, alaplancha.

Freir en aceite
Saltear en aceite y en mantequilla.

Soluciones
Formativas




La manera mas sencilla de que crezca
tu organizacion

r f \ L] U
CON LOS LiDERES EN (e &H M § 150z
W [Accm]lAccM|

FORMACION

Hervir y cocer a vapor.
Brasear.
Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada una de | as variedades.

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS DE COCINADOS DE LEGUMBRES SECAS

Operaciones previas alacoccion (limpiezay seleccion del grano, remojo, etc.)
Importancia del agua en la coccion de las legumbres.

Otros factores atener en cuenta, segiin la variedad de legumbre.

Ventajas e inconvenientes de la olla a presion.

UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS DE COCINADOS DE PASTA Y ARROZ

Coccion de pasta. Punto de coccion. Duracion en funcion del tipo de pastay formato.
Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccion. Idoneidad del tipo de arroz y método de
coccion.

UNIDAD DIDACTICA 9. PLATOSELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES,
PASTAS, ARROCESY HUEVOS

Platosy guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparacionesy platos frios
elaborados con hortalizas. Salsas més indicadas para su acompafiamiento.

Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremasy sopas de legumbres.

Platos elementales de pastay de arroz mas divulgados. Adecuacién de pastas y salsas.

Platos elementales con huevos.

Preparaciones frias y ensaladas elemental es 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

Factores atener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos de hortalizas, legumbres, pastay
arroces. Montgje en fuente y en plato. Otros recipientes.
Adornos y acompafiamientos mas representativos en estos platos.

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

Regeneracion: Definicion.
Clases de técnicas y procesos.

Soluciones
Formativas
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| dentificacion de equipos asociados.

Fases de |os procesos, riesgos en la gjecucion y control de resultados.

Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

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

Soluciones
Formativas

L&
Ibérica

R —

- AVDA. DE BRASIL, 6-T* PLANTA — —

- 28020 MADRID. )
' Telf. 91825 80 53 - Fax. 91 825 85
. ieticasts |i =

——




