Gestion gastronoOmica en alojamientos ubicados

en entornos rurales y/o naturales
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Permite adquirir las competencias profesionales necesarias para preparar y servir desayunos,
elaboraciones culinarias sencillas y platos significativos de la zona.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. Materias primas alimentarias.

1.1. Definicion.

1.2. Clasesy tipos.

1.2.1. Carnes. (bobino, ovino-caprino, equino, de caza, conejo, cerdo, aves)
1.2.2. Pescados. (de mar, de lagosyy rios, de piscifactorias)

1.2.3. Mariscos (moluscos, crustéceos)

1.2.4. Hortalizas (de invierno, de verano)

1.2.5. Verduras (de invierno, de verano)

1.2.6. Frutas (de regadio, de secano)

1.2.7. Aceites (de oliva, de soja)
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1.2.8. Vinagres (&cidos, bal sdmicos)
1.2.9. Sdles (marinas, de manantiales salinos)
1.2.10. Sazonadores de plantas aromaticas.

1.2.11. Vinos (tintos, blancos, rosados).

UNIDAD DIDACTICA 2. Ofertas gastrondémicas propias de entornos rurales y/o naturales.
2.1. Definicion de los elementos y variables de las of ertas gastrondémicas.

2.2. Ofertas gastronomicas hoteleras y no hoteleras.

2.3. Planificacion y disefio de ofertas:

2.3.1. El menu.

2.3.2. Lacarta

2.3.3. Banquetes.

2.3.4. Otros eventos

2.4. Célculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccion de ofertas.

UNIDAD DIDACTICA 3. Técnicas culinarias elementales.

3.1. Fondos, bases, y preparaciones basicas de multiples aplicaciones para hortalizas, legumbres secas,
pastas, arrocesy huevos.

3.2. Técnicas de cocinados de hortalizas.

3.2.1. Asar a horno, alaparrilla, alaplancha
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3.2.2. Freir en aceite.

3.2.3. Saltear en aceite y en mantequilla.

3.2.4. Hervir y cocer a vapor.

3.2.5. Brasear.

3.3. Técnicas de cocinados de legumbres secas.

3.3.1. Operaciones previas ala coccion.

3.3.2. Importancia del agua en la coccion de las legumbres.

3.3.3. Otros factores atener en cuenta segun la variedad de legumbre.

3.4. Técnicas de cocinados de pastay arroz.

3.4.1. Coccion de pasta. Punto de coccién. Duracién en funcién del tipo de pastay formato.

3.4.2. Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccién. Idoneidad del tipo de arroz y
método de coccion.

3.4.3. Platos elemental es a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroces y huevos.

3.4.4. Platosy guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Salsas més indicadas para su
acompariamiento.

3.4.5. Platos elemental es de legumbres secas. Potajes, cremasy sopas de legumbres.

3.4.6. Platos elementales de pasta'y de arroz mas divulgados. Adecuacion de pastas y salsas.

3.4.7. Platos elemental es con huevos.

3.4.8. Preparaciones frias y ensaladas elemental es a base de hortalizas, legumbres, pasta, arroz y huevos.
3.4.9. Platos elemental es con pescados, crustaceos y moluscos.

3.4.10. Fondos, bases y preparaciones béasicas elaboradas con pescados, crustaceos y moluscos.
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3.5. Técnicas de cocinado de pescados, crustaceos y moluscos.

3.5.1. Platos elemental es con carnes, aves, cazay despojos.

3.6. Fondos, bases y preparaciones basi cas confeccionadas con carnes, avesy caza.
3.7. Técnicas de cocinado de carnes, aves, cazay despojos.

3.8. Elaboraciones bésicas de reposteriay postres elementales.

3.8.1. Materias primas.

3.8.2. Preparaciones basicas de multiples operaciones propias de reposteria.

3.8.3. Técnicas de cocinado, empleadas en la elaboracion de preparaciones de multiples aplicaciones de
reposteriay postres elementales.

3.8.4. Postres elemental es.

UNIDAD DIDACTICA 4. Presentacion y decoracion de comidas.

4.1. Platos a base de hortalizas, legumbres, pastas, arrocesy huevos.
4.1.1. Factores atener en cuenta.

4.1.2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.

4.1.3. Adornos 'y acompafiamientos mas representativos en estos platos.
4.2. Platos a base de pescados, crustaceos y moluscos.

4.2.1. Factores atener en cuenta.

4.2.2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.

4.2.3. Adornos y acompariamientos mas representativos en estos platos.
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4.3. Platos a base de carnes, aves, cazay despojos.

4.3.1. Montagje y presentacion en fuente o plato.

4.3.2. El color del plato en funcion de su contenido.

4.4. Reposteriay postres.

4.4.1. Técnicas de decoracion y utensilios més adecuados.
4.4.2. Cremas chocolates y otros productos.

4.4.3. Presentacion de frutas.

UNIDAD DIDACTICA 5. Preparacion de desayunos.
5.1. Tipos de café y formas de preparacion.

5.2. Lalechey sus derivados.

5.3. Tipos de infusiones y formas de preparacion.

5.4. Los edul corantes.

5.5. Frutas. Formas de presentacion.

5.6. Tipos de zumos.

5.7. Tipos de pan y formas de presentacion.

5.8. Lareposteria.

5.9. Los aceites y mantequillas 0 margarinas.

UNIDAD DIDACTICA 6. Equipos, méaquinas'y (tiles.
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6.1. Utilizados en la preelaboracion de vegetales y setas.

6.1.1. Clasificacion y descripcion, segun caracteristicas, funcionesy aplicaciones.
6.1.2. Ubicacion y distribucion en las instal aciones de cocina.

6.2. Utilizados en la preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos.

6.2.1. Clasificacion y descripcidn, segun caracteristicas, funcionesy aplicaciones.
6.2.2. Ubicacion y distribucién en las instal aciones de cocina.

6.3. Utilizados en |a preelaboracién de carnes, aves, cazay despojos.

6.3.1. Clasificacion y descripcion, segun caracteristicas, funcionesy aplicaciones.
6.3.2. Ubicacion y distribucion en las instal aciones de cocina.

6.4. Utilizados en las elaboraciones bésicas y platos elementales con hortalizas, legumbres secas, pastas,
arrocesy huevos.

6.4.1. Clasificacion y descripcion, segun caracteristicas, funcionesy aplicaciones.

6.4.2. Ubicacion y distribucion en las instalaciones de cocina.

UNIDAD DIDACTICA 7. Regeneracion, conservacion y presentacion comercial de alimentos en
alojamientos ubicados en entornos rurales y/o naturales.

7.1. Regeneracion y conservacion.

7.1.1. Identificacion de necesidades de regeneracion y conservacion.

7.1.2. Sistemas y métodos basi cos.

7.1.3. Utilizacion de quipos de cocina adecuados parala regeneracion y conservacion de alimentos.

7.2. Presentacion comercia de productos gastrondmicos artesanal es.
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7.2.1. Identificacion de necesidades de presentacion comercial.

7.2.2. Promocion de productos de la agricultura y/o la ganaderia utilizados en platos de la gastronomia
local.

7.2.3. Promocion de Platos Tipicos de la zona.

7.2.4. Promocion de la cocina de un aojamiento concreto situado en entornos rurales y/o naturales.
7.2.5. Promocion de productos de la zona con denominacion de origen.

7.3. Tipos de presentacion.

7.3.1. Degustacion de un producto concreto.

7.3.2. Degustacion de varios productos.

7.3.3. Jornadas y/o Semana de gastronomia (local o regional).

7.3.4. Expositores para venta de los productos promocionados.
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