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FORMACION N e

NUEVAS TECNICAS DE COCINA, MEJORA DE

MENU, DECORACION Y EMPLATADO
Modalidad:

presencial con una duracion 12 horas

Objetivos:

Andizar y definir ofertas gastrondmicas tipo menus/cartas y conocer nuevas técnicas de cocina

Definir caracteristicas de los alimentos y bebidas teniendo en cuenta ofertas gastrondémicas determinadas
y €l nivel de calidad de los productos, para poder mejorar € menu

Andizar, poner a punto y realizar el proceso de gecucion y conservacion de elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracion posterior de platos con hortalizas,
legumbres secas, pastas, arroces, huevos, pescados, crustaceos, moluscos, carnes, aves y caza, de
reposteriay postres elementales.

Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas basicas de reposteriay cocinado de hortalizas, legumbres
secas, pastas, arroces, huevos, pescados, crustaceos, moluscos, carnes, aves y caza 'y, en su caso, de
conservacion, para obtener elaboraciones culinariasy platosy postres el emental es.

Analizar, poner apunto y realizar € proceso de regeneracion gque precisan las elaboraciones culinarias a
base de hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces, huevos, pescados, crustaceos, moluscos, carnes,
aves y caza, asi como las preparaciones basicas de reposteria y postres elementales, para su uso o
CONSUMO posterior.

Analizar y efectuar operaciones de acabado de preparaciones basicas de reposteriay postres elementales
y elaboraciones culinarias de hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces, huevos, pescados, Crustaceos,
moluscos, carnes, avesy caza de acuerdo con su definicidn, estado y tipo de servicio.

Contenidos:

OFERTAS GASTRONOMICAS Y MEJORA DE MENU

Definicion de los elementos y variables de | as ofertas gastronomias.

Soluciones
Formativas
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Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccion de ofertas.
NUTRICION Y DIETETICA

Relacién entre grupos de alimentos, nutrientes y necesi dades energéticas, funcionalesy estructurales del
organismo humano.

Caracterizacion de los grupos de alimentos.

Aplicacion de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidos a residencias de 32
Edad

GESTION Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.
Caracteristicas peculiares.

Programas, procedimientos e instrumentos especificos.

Técnicas de autocontrol.

Condiciones de mantenimiento y conservacion

INSPECCION, CONTROL, DISTRIBUCION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS.
TECNICAS CULINARIAS (TRADICIONALESY NUEVAS)

Elaboraciones y platos con hortalizas, legumbres secas, pastas, arrocesy huevos
Elaboracionesy platos con pescados, crustaceosy moluscos

Elaboracionesy platos con carnes, avesy caza

Elaboracion de salas

Guarniciones. ensaladas, menestra, salteado de verduras

Elaboraciones de reposteriay postres elementales

DECORACION, EMPLATADO Y EXPOSICION DE PLATOS

Soluciones
Formativas
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