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DATOS GENERALES DEL CURSO

1

FAMILIA PROFESIONAL: TURISMO Y HOSTELERIA

AREA PROFESIONAL: RESTAURACION

DENOMINACION DEL CURSO: AYUDANTE DE COCINA

CODIGO: THRS70

TIPO DE CURSO: OCUPACION

OBJETIVO GENERAL:

Al finalizar los contenidos del curso, el alumno sera capaz de: colaborar con el Cocinero o Jefe de
Partida en la preparacién, puesta a punto de su area de trabajo y cierre de cocina, aprovisionamiento,
conservacién y manipulacion de materias primas, asi como en la elaboracién de diferentes,

preparaciones basicas, platos sencillos y postres de Cocina, principalmente, observando siempre las
normas de seguridad e higiene en d trabajo y siguiendo las instrucciones de un profesional cualificado.

REQUISITOS DEL PROFESORADO:

6.1. Nivel académico

Titulo Universitario o de Formacion Profesional en Cocina; o en su defecto, capacitacion
profesional relacionada con el curso.

6.2. Experiencia profesional

Deberd tener un minimo de tres afios de experiencia profesional como cocinero de
establecimientos de alta categoria.

6.3. Nivel pedagogico
Ser& conveniente tener formacion en metodologia de la ensefianza o experiencia docente.

REQUISITOS DE ACCESO DEL ALUMNO:

7.1. Nivel académico o de conocimientos generales
Certificado de escolaridad o formacién equivalente.

7.2. Nivel profesional o técnico
Al tratarse de un curso de formacién inicial, no se requieren conocimientos técnicos anteriores ni
haber recibido preparacion previa al respecto.

7.3. Condiciones fisicas

No padecer enfermedades infectocontagiosas, ni minusvalias psicofisicas que impidan el normal
desarrollo de la profesion.

NUMERO DE ALUMNOS:

15 Alumnos



10.

11

RELACION SECUENCIAL DEMODULOS FORMATIVOS:

- Manipulacion de alimentos
- Salud laboral

- Introduccion a la hosteleria y al area de cocina.

- Preparaciones bésicas de cocina con hortalizas, pescados, mariscos, aves, carnes y despojos.
- Preparaciones basicas de elaboracion de sopas, legumbres secas, arroces, pastas y huevos.

- Preparaciones basicas de cocina fria.

- Postres de cocina y preparaciones basicas de pasteleria y reposteria.

DURACION:

PractiCas .....coviiriii i 340 horas
ContenidoSs tEBOMCOS ...ucvviieiii e 80 horas
EVAlUACIONES . ..viieiii e 10 horas
o ] = 1 430 horas

INSTALACIONES:

11.1 Aula de clases tedricas

« Superficie: El aula tendra un minimo de 30 m2 para grupos de 15 alumnos ( 2 metros cuadrados

por alumno)

» Mobiliario: Estard equipada con mobiliario para uso del docente y para 15 alumnos, ademas de

los elementos auxiliares.

11.2 Instalaciones para practicas

- El aula de practicas, tendra una superficie de 130 m2
Condiciones del local:
« Altura: de 3 m.

» Paredes recubiertas de azulejos o ceramica vidriada, hasta una altura de unos 2 metros.
Suelos: antideslizantes, faciles de limpiar impermeables y resistentes al desgaste por la accién de

los detergentes.

lluminacion: natural y artificial la adecuada para garantizar la limpieza del

local y sus

instalaciones, controlar la calidad de los alimentos y para que el trabajo res ulte mas facil.
« Ventilacion: adecuado sistema para eliminar humos, vapores, olores y altas temperaturas.

« Instalacion de agua y gas: adecuada ajustandose a las leyes vigentes.

« Instalacion eléctrica: debera cumplir las normas de seguridad establecidas. Se tendra en cuenta

la gran cantidad de motores que funcionan por electricidad.
» Division del local por zonas:
Area de condimentacion.
Area de preparacion.
Area de conservacion (camaras frigorificas).
Area de limpieza (fregaderos).
Almacén (superficie aproximada de 20 m2).

O 0O o o

Ademas las aulas deberan contar con:
« lluminacioén natural o artificial de 600 a 100 lux.

» Ventilacién natural y artificial, mediante una instalacion adecuada para la extraccion de humos,

vapores, olores y altas temperaturas.



« La instalacion eléctrica debera cumplir las normas de baja tensién y dotada con distintas puntos

para la conexion de maquinas.

11.3 Otras Instalaciones

Aseos y servicios higiénico-sanitarios y duchas en nimero suficiente. Si el curso es mixto deberan
existir instalaciones distintas para hombres y mujeres.

12. EQUIPO Y MATERIAL

12.1 Equipo

15 Cocinas individuales semiindustriales de aprox.400 x 600 mm., con dos quemadores para
encastrar. ( Se consideran equiparablescocinas mas grandes para compartir dos 0 mas,
alumnos, siempre y cuando relnan las condicionaes técnicas (2 quemadores por alumno) y el
espacio por alumno sea igual 0 mayor que si se tratase de una cocina individual.

1 Cocina para el profesor (con 4 quemadores y horno)

1 Fry top o Plancha ( 350 x 700 x 850 mm. aprox.)

1 Bafio -maria (350 x 600 x 850 mm. aprox.)

1 Gratinadora

1 Freidora (de 10 litros aprox.)

1 Horno combinado con capacidad de 6 bandejas “gastronorm”.
1 Horno microondas

2 Tolvas o silos para patatas y cebollas

1 Juego de brazos combinados (batidor /triturador)

1 Mesa de pasteleria con la tolvas incorporadas para harinas y azucar.
1 Mesa para las demostraciones del profesor

8 Batidoras amasadoras (de 4 a 4,5 litros de capacidad).
Exprimidor de citricos

1 Cortadora de fiambres

1 Maquina de picar carne

1 Tajo para cortar carne

1 Abatidor de temperatura.

1 Mesa caliente

1 Maquina para hacer vacio

Dispensador industrial rollo de papel

Suficientes frigorificos y/o cAmaras frigorificas para conservar los alimentos (Carnes, pescados,
hortalizas, productos de pasteleria etc.) sin mezclarlos.

Mesas de trabajo (convencionales y/o frias)

Seno de fregadero de acero inox. de aprox.:400 x 400 mm y 300 mm. de profundidad,
encastrado en mesa o encimera de acero inox.( Hay, al menos, dos opciones:a) Colocados

frente al puesto de trabajo, separados aproximadamente 1,20 mts. encastrados sobre
encimera de 1,10 x 070 m .b). Si las cocinas estuvieran colocadas en linea, por cada dos
puestos de trabajo se colocaria un seno, resultando los dos puestos de la forma siguiente.

Cocina, mesa de trabajo, seno, mesa de trabajo y cocina.

Fregaderos situados en las mesas de trabajo de los alumnos y otros de dos senos distribuidos
en las areas de limpieza, preparacion, pasteleria, y demas lugares donde sean necesarios.

Congeladores en forma de armario o de arcon.
Armarios frigorificos o cdmaras frigorificas.



+ Estanterias metélicas

+ 1 Lavamanos a pedal

« 1 Esterilizador de cuchillos

» 2 Balanzas eléctricas de 10 kg aprox.(cocina y reposteria)

+ 1 Botiquin debidamente abastecido

« Contenedor especial para basura de 56 cm. De diam. Y 70 cm. de altura

12.2 Herramientas y utillaje
«  Cuchillos: (cebollero, medio golpe, golpe, sierra, deshuesar, tranchelard, filetear lenguados,
pomelos, puntilla, media luna)
- Machete
- Chaira o eslabon
- Pelador de legumbres
- Agujas (de mechar, de bridar y de brochetas)
- Espéatulas ( de acero y de madera)
- Escamador de pescado
- Deshuesador de aceitunas
- Tijeras de pescado
- Vaciador de manzanas
- Cucharilla vaciadora
- Acanalador
- Rallador
- Mangas de pasteleria
- Juegos de cortapastas (lisos, rizados, circular y ovalado)
- Cortador de trufas
- Lengletas (distintos tamafios)
- Cortador de huevos
- Brochas
- Hilador de huevos
- Juego de cuchillo y tenedor para trinchar
- Abrelatas de mesa
- Planchas de teflon.
- Platos para huevos
- Cocoteras para huevos
- Colador (chino y media bola)
- Cacillos
- Espumaderas y arafias de distinto tamafio
- Rejillas de varrilla
- Escurridores
- Cestas de alambre
- Varillas batidoras de tamafios distintos
- Embudos
- Juegos de medidas
- Tajo para cortar huesos



- Rodillo de pasteleria

- Planchas de trinchar (en poliuretano)

- Tamices

- Morteros

- Manos de mortero y “setas”

- Boles de cristal

- Platos

- Tenedores, cucharas y cuchillos de mesa de acero inoxidable
- Fuentes, bandejas, soperas, legumbreras, salseras

- Marmitas de distintos tamafos

- Rondones

- Bafios-maria

- Sauteuses

- Cazos (rectos y curvos)

- Ollas (medias marmitas y cacerolas)

- Olla a presion

- Braseadora

- Cocedores de pescado (lubinera)

- Paellas

- Sartenes de distintos tamafio ( para crepes, para tortillas, frituras,)
- Rustideras (placas de asar)

- Placas de pasteleria

- Barrefios

- Recipientes gastronormicos

- Cazuelas de barro

- Moldes de reposteria (flan, puding, savarin, tartaleta, barqueta, aros de tarta, bizcocho)
- Pesa jarabes

Y en general los necesarios para realizar las practicas los alumnos de forma simultanea.

12.3 Material de consumo

Hortalizas ( frescas y en conserva), legumbres secas, frutas (frescas y en conserva), frutos
secos, arroz, cereales, pastas, harinas de distintos tipos, sal, condimentos varios y especias;
huevos, carnes, aves, caza y despojos; jamén y embutidos, pescados y mariscos (frescos,
congelados, conservados en aceite y en escabeche), leche, nata, mantequilla, quesos y otros
lacteos, vinos, vinagres, brandy y otras bebidas alcohdlicas, aceites, manteca de cerdo y otras
grasas.

Otros articulos y productos varios: Uniformes, Articulos y productos de limpieza, desinfectantes,
germicidas. Planchas de silpas. Distintos tipos de papel ( aluminio, papel film, antigraso,
servilletas, blondas Palillos mondadientes cuerda para bridar (bramante).

Y en general se dispondra de los materiales en cantidad suficiente para la correcta realizacion de las
practicas del curso.

12.4 Material didactico

A los alumnos, se proporcionard los medios didacticos y el material escolar necesarios para la
consecucioén de los objetivos del curso.



+ La documentacién que se entregue al alumno debera consistir en soportes editados legalmente,
0 en textos originales confeccionados por el docente de la institucion.
+ Se deberd disponer de abundante documentacion grafica (mapas, planos, fotografias,

diapositivas, videocassettes, folletos, etc.) para ilustrar explicaciones en las que no se disponga
de los elementos de apoyo fisico.

12.5 Elementos de proteccion

En el desarrollo de las préacticas, se utilizardn los medios necesarios de seguridad e higiene en el
trabajo y se observaran las normas oficiales al respecto.

13. INCLUSION DE NUEVAS TECNOLOGIAS

Se daran a conocer las Ultimas tecnologias referidas a instalaciones, maquinaria, herramientas, etc. en
el &rea relacionadas con la cocina y la alimentacion.



14.

15.

16.

17.

DENOMINACION DEL MODULO:

MANIPULACION DE ALIMENTOS

OBJETIVO DEL MODULO:

- Concienciar a los alumnos sobre los peligros potenciales que conlleva la contaminacion de los
alimentos.

- Conocer las causas que provocan intoxicaciones alimentarias.

- Aplicar las medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacién de los alimentos.

- Realizar una correcta limpieza y desinfeccion de los utensilios e instalaciones.

- Llevar a cabo un adecuado aseo e higiene personal.

- Adquirir los conocimientos basicos de los Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC)
y las Guias de Practicas Concretas de Higiene (GPCH) de las especialidades correspondientes.

- Cumplir la legislacién sanitaria vigente a los manipuladores de alimentos

DURACION DEL MODULO:

10 horas

CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:
A) Practicas

Durante la realizacion de las practicas del curso ocupacional en que se integra el modulo, aplicar las
medidas preventivas de higiene y sanidad que puedan provocar contaminaciones alimentarias, asi
como el desarrollo de destrezas y actitudes necesarias para manipular con las debidas garantias los
alimentos y productos alimentarios, de acuerdo con su actividad laboral.

B) Contenidos Tedéricos

« Calidad alimentaria:
= Definicion de alimentos.
= Clasificacion de los alimentos.
= Criterios de calidad de los alimentos.

« Alteraciones de los alimentos:
Deterioro de los alimentos de origen animal y de origen vegetal.

+  Manipulacion higiénica de los alimentos:
= Cadena alimentaria: origen, transformacion, tratamientos, trazabilidad de los
alimentos, almacenamiento, tiempo de permanencia, distribucién y consumo.
= El papel del manipulador de alimentos.
= Manipulacién de los alimentos especificos del curso.

« Locales e instalaciones: Maquinaria, herramientas y utillaje, limpieza y desinfeccién. Distribucion
de las instalaciones, iluminacion, ventilacion.
= Eliminacion de basuras y residuos.

« Higiene personal: Aseo, habitos higiénicos, estado de salud y prevencion de enfermedades
transmisibles.

« Informacion de productos alimenticios: Identificacién, etiquetado, caducidad, composicion.



Higiene alimentaria: Microorganismos en los alimentos, contaminaciones, infecciones e
intoxicaciones alimentarias.

Conservacion de los alimentos:
= Métodos fisicos (frio, calor, desecacion, liofilizacion, etc.)
= Métodos quimicos (sal, azucar, ahumado, etc. )
= Almacenamiento de los alimentos
=  Envasado

Caracteristicas especificas de los alimentos y productos alimenticios del sector concreto en el
gue se integra este mod ulo.

Conocer el Plan de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y la Guia de Practicas
Concretas de Higiene del sector o actividad laboral en la que se integre el médulo de
manipulador.

Legislacion aplicable al manipulador de alimentos relacionada con el sector concreto al que va
dirigido el curso.



DENOMINACION DEL MODULO:

SALUD LABORAL

OBJETIVO DEL MODULO:

Adquirir conocimientos en la materia y desarrollar actitudes y habitos proclives a la prevencién de
accidentes laborales y enfermedades profesionales, con el fin de eliminar en la medida de lo posible las
causas que los producen.

DURACION DEL MODULO:
20 horas.

CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A) Préacticas

+ Realizar una serie supuestos a cerca de como se puede ayudar y cua debe ser el
comportamiento en caso de producirse alguno de los accidentes laborales mas frecuentes en
cocina.

+ Aplicar en la préactica diaria los conocimientos adquiridos en prevencion de los accidentes de
cocina, como son cortes, quemaduras y caidas, entre otros.

+  Manejo de extintor.

B) Contenidos Tedricos

Higiene laboral: Concepto. Salud laboral: Definiciéon, segun la Organizacion Mundial de la Salud.
Dafios derivados del trabajo: definicion, segun el articulo 4 de la Ley de Prevenciones de Riesgos
laborales.

Accidentes de trabajo: Definicion. Principales requisitos para considerarlos asi. Clasificacion de los
riesgos profesionales de todo tipo de actividad productiva y los riesgos especificos de la hosteleria.

Principales riesgos de accidentes y la forma de prevenirlos.

Riesgos de accidentes por electricidad: Contactos directos e indirectos y los principales sistemas
de proteccion. Principales reglas de seguridad en el manejo de herramientas y maquinaria
profesional. Principales accidentes causados por falta de orden y limpieza y normas generales para
su prevencion.

Manipulacion de cargas: Principales riesgos de accidentes y su prevencion. Enfermedades
profesionales: Definicion desde el punto de vista legal, segun consta en el articulo 110 de la Ley
General de la Seguridad Social. R.D 1/1994. Los cuatro grandes bloques en los que se estructuran
las enfermedades profesionales y otras patologias derivadas del trabajo. Legislacion relacionada con
la seguridad laboral. Primeros auxilios en casos de traumatismos osteoarticulares, heridas,
hemorragias y quemaduras.

Seguridad contra incendios: Incendio: Definicion. Posibles efectos. Definicion de combustion,
deflagracion y detonacién, segun la velocidad de propagacion de las llamas. Teoria del tridngulo del
fuego. Combustibles correspondientes a las clases de incendios: A, B, C, D, segln la norma
UNE23.-010. Principales peligros para las personas y las causas de que se derivan. Fundamento de
la prevenciéon de incendios. Productos o sustancias extintoras mas empleados. Conducta a seguir
ante un incendio en el lugar de trabajo. Manejo de un extintor en un supuesto de incendio.
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14.

15.

16.

17.

DENOMINACION DEL MODULO:

INTRODUCCION A LA HOSTELERIA Y AL AREA DE COCINA (Modulo asociado al perfil de la
ocupacion)

OBJETIVO DEL MODULO:

Adquirir los conocimientos béasicos sobre el sector hotelero, y el area de cocina y reposteria; incluyendo
sus caracteristicas técnicas y organizativas, asi como las funciones que desarrollan cada uno de los
profesionales que intervienen en cada departamento.

DURACION DEL MODULO:

20 horas

CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:
A) Préacticas

- ldentificar los distintos establecimientos hoteleros, mediante el correspondiente distintivo.

- Representar graficamente la relacion de la cocina con los demés departamentos.

- Enumerar las principales categorias profesionales y sus correspondientes funciones.

- Interpretar un vale de pedido, verificando la cantidad entregada y el estado de las materias
primas, para su posterior almacenamiento y conservacion.

- Enumerar las principales partidas de la cocina, describiendo los trabajos tradicionalmente
asignados a cada una de ellas.

- ldentificar las distintas instalaciones y maquinas de cocina y pasteleria, indicando sus
caracteristicas y utilizacion.

- Poner en funcionamiento las distintas maquinas, comprobando su funcionamiento.

- Desmontar aquellas maquinas que asi lo requieran para su limpieza.

- ldentificar los distintos cuchillos y otras herramientas asi como los recipientes que componen la
bateria.

- ldentificar las distintas piezas que componen la vajilla, cuberteria y cristaleria profesional para su
posterior servicio y utilizacion.

- Realizar las operaciones de desbarasado y recogida de la cocina. Llevar a cabo la limpieza y
desinfeccion de los Utiles y herramientas utilizado.

B) Contenidos Tedricos

Empresas turisticas. Definicion. Empresas hoteleras: distintas clases. Definicion de: Hotel, Hotel-
Apartamentos, Motel y Parador. Clasificacion de los Hoteles y sus categorias. Hoteles mas
renombrados de ambito nacional y autonémico. El hotel y su organizacién interna. Distintos
departamentos y sus peculiaridades. Relacion entre los distintos departamentos. La Direccién de
Alimentos y Bebidas y su organizacién interna. Funciones del Director de Alimentos y Bebidas.
Personal y departamentos adscritos.

Restauracion. Definicion. Origen. Distintas formas de clasificacion. Organizacion interna. Distintos
tipos. Distintivo identificacion. Distintas clase de restaurante en funcion de su especializacion. El
“fast food”.

Catering. Concepto. Peculiaridades

11



Cafeteria. Concepto. Clasificacion. Distintivo de identificacion.
Cocina. Distintos conceptos. La cocina como departamento.

Condicionesdel local. Ventilacién, iluminacion, temperatura y humedad. Caracteristicas de suelos,
techos y paredes. El sistema de ventilacién y extraccion de humos: Caracteristicas. Partes que lo

componen.

Instalaciones: Camaras frigorificas y de congelacion: Concepto. Distintos tipos. Cuidados y normas
que facilitan el buen funcionamiento. Caracteristicas de suelos, techos y paredes.
Acondicionamiento interior en funcién de los alimentos a conservar (estanterias, ganchos de colgar,
etc.).

Las cocinas industriales: Clasificacion. Principales caracteristicas de cocinas tipo : central y mural,
modular, colgadas, etc. Cocinas de gas, eléctricas y de induccion.

- Hornillas: Conceptos y utilizacion.

- Hornos: Distintos tipos y sus caracteristicas. El horno de pasteleria.

- Freidora, gratinadora y otras maquinas: Caracteristicas, utilizacién y su distribucion en las
distintas areas.

- Mobiliario de Cocina: Concepto, caracteristicas y su distribucién en las distintas areas.

- Concepto, caracteristicas y utilizacion de la bateria de cocina y reposteria. Distintos materiales.

- Bateria de Cocina: Definicion, principales recipientes y su utilizaciéon. La pequefia bateria y
demés menaje.

- El sistema Gastronorm (G.N.): origen y repercusion en la industria hotelera y de alimentacion en
general. Caracteristicas de este tipo de recipiente.

- Herramientas y utiles de cocina: los cuchillos. Calidades. Distintos tipos en funcion de su uso.
Otras herramientas.

- Menaje de comedor utilizado en cocina: Vajilla, cuberteria y cristaleria. Conceptos. Piezas que
compone cada una de ellas Importancia en la restauracion. El plato en la cocina actual. Otros
objetos de comedor utilizados en cocina y sus caracteristicas.

Brigada de cocina. concepto, categorias profesionales y sus perfiles. Funciones asignadas a cada
profesional. El ayudante de cocina y sus funciones en los distintos establecimientos. Actitudes y

aptitudes profesionales.

Organizacion del area de cocina. Factores a tener en cuenta.
= La organizacién por partidas: Principios. Partidas clasicas y sus funciones. Otras partidas
» La “mise en place”. Distintos clases en funcion del tipo de establecimiento.

Uniformes del personal de cocina. Caracteristicas los distintos componentes. Importancia como
imagen del profesional y del establecimiento. Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa.

El proceso de aprovisionamiento. Recepcion e identificacion de las diferentes materias primas.
Impresos: el vale de pedido y su tramitacion. Etiquetado. Caducidad de los alimentos. Organizacion
y colocacion de los alimentos para su posterior almacenamiento y conservacion.

Limpieza. Concepto. Importancia. Productos y utiles de limpiezamas utilizados para la conservacion
y mantenimiento de las instalaciones, maquinaria, herramientas, Utiles y menaje de cocina.

12



14.

15.

16.

17.

DENOMINACION DEL MODULO:

PREPARACIONES BASICAS DE COCINA DE HORTALIZAS, PESCADOS, MARISCOS, AVES,
CARNES Y DESPOJOS

OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar técnicas basicas de preparacién en crudo y coccion de hortalizas, setas, pescados, mariscos,
aves carnes y despojos, confeccionando y presentando platos sencillos con sus correspondientes
salsas y guarniciones, observando siempre las normas de seguridad e higiene y siguiendo las
instrucciones de un profesional cualificado.

DURACION DEL MODULO:
200 Horas

CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A) Préacticas

Hortalizas, setas pescados, moluscos, crustaceos, aves, carnes y despojos

- Colaborar en el aprovisionamiento y recepcién de las materias primas, identificando cada una de
ellas y comprobando la calidad y estado conservacion de las mismas.

- Aplicar las técnicas de manipulacién en crudo: limpieza, diferentes cortes y torneado de
hortalizas asi como las demas operaciones propias de esta actividad y en funcién de las
caracteristicas de cada producto.

- Colaborar en la preparacion en crudo y corte de algunos pescados, mariscos y carnes que por
su alto coste y o peligrosidad, requieren mayor experiencia.

- Conservar por refrigeracion materias primas perecedera, teniendo en cuenta las caracteristicas
de cada producto y las normas establecidas.

- Confeccionar farsas, fondos y salsas basicas y algunas derivadas.

- Aplicar técnicas basicas de coccidon mas indicadas a las caracteristicas del producto: hervir, freir,
saltear, brasear, asar al horno y a la parrilla principalmente.

- Colaborar en la elaboracién y presentacion de prepaaciones y platos que por su grado de
dificultad y coste, requieren mayor experiencia.

- Elaborar y presentar las preparaciones y platos basicos que mas representan las cocinas
tradicional y autonémica que se hacen con hortalizas, setas, pescados, moluscos, crustaceos,
aves, carnes y despojos, con sus correspondientes salsas y guarniciones.

B) Contenidos Tedricos

Hortalizas.

- Generalidades sobre hortalizas: Definicion. Clasificacion. Factores organolépticos que
determinan su calidad. Cultivos en inwernaderos y cultivos ecolégicos. Hortalizas en miniatura
(babys). Presentacion comercial segin su tratamiento y método de conservacion.
Caracteristicas particulares de las hortalizas de mayor consumo.

- Manipulacién en crudo y conservacion. Distintas fases. Pelado y/o limpieza y lavado.
Desinfeccion de aquellas que se consumen crudas. Torneado. Diferentes cortes en funcion de la
variedad de hortaliza y su posterior elaboracién. Equipos y herramientas adecuados y su
limpieza.

- Normas para almacenar/conservar hortalizas crudas.
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Métodos de coccidn: Técnicas de hervir, cocer al vapor, freir, asar al horno, a la plancha, a la
parrilla, saltear y gratinar. Coccion en caldos especiales para evitar la oxidacion de algunas
especies. Punto de coccion. Adecuacion de hortalizas y métodos de coccién. Preparaciones y
platos basicos elaborados con hortalizas que mas representan las cocinas tradicional y
autonémica.

Setas y Hongos

Generalidades sobre hongos y setas Definicion. Identificacion de las especies mas abundantes y
consumidas. Estacionalidad. Presentacion comercial. Formas mas comunes de guisar setas.
Métodos de conservacion. Normas de prevencion de posibles intoxicaciones

Pescados.

Generalidades sobre pescados: Definicion Distintas formas de clasificacion. Especies méas
consumidas. Factores organolépticos utilizados para conocer el estado de conservacion o grado
frescor. Estacionalidad. Tamafios minimos permitidos para la pesca y consumo de las
principales especies. Especies cultivadas. Presentacion del pescado en el mercado.
Manipulaciéon en crudo y conservacion.

Principales operaciones propias de este proceso: limpiar, desespinar, filetear, bridar, empanar,
marinar, adobar y otras, segun la especie y su posterior elaboraciéon. Cortes mas usuales:
rodaja, darne, medallén, suprema, goujons y otros.

Utilizacién de las cabezas, espinas y pieles resultantes de la manipulacién en crudo de
pescados blancos.

Pescados que se consumen sin haber sido cocidos con calor: pescados marinados y ceviches
y pescados en vinagre.

Normas a tener en cuenta al conservar pescados por refrigeracion. Otras formas de
conservacion Productos derivados del pescado y sus aplicaciones gastrondmicas. Otras
conservas pesqueras.

Principales métodos utilizados en la coccion de pescados: Pochar, cocer al vapor, cocer en
caldo corto, freir, asar al horno y a la plancha, saltear. Otras formas basicas de preparacion.
Adecuacion de cada especie al tipo de coccion. Elaboracion de fumet o fondo de pescado.
Preparaciones y platos béasicos elaborados con pescado que mas representan las cocinas
tradicional y autonémica.

Crustaceos y moluscos.

Generalidades: Definiciones de crustaceo, molusco y marisco. Especies mas apreciadas y
consumidas. Cultivo de algunas especies. Factores organolépticos utilizados para conocer el
estado de conservacion o grado de frescor, segun la especie. Principales moluscos y crustaceos
terrestres. Presentacion comercial segun especies.

Manipulacién en crudo y conservacion: Distintas operaciones propias de este proceso, en
funcién de la especie y su posterior elaboracion: gamba, almeja, mejillon, calamar, pulpo, sepia,
caracol y cangrejo de rio, bogavante y centollo, entre otros. Conservacion de especies vivas.
Normas a tener en cuenta al conservar moluscos y crustaceos por refrigeracion, segun la
especie. Otras formas de conservacion. Conservas elaboradas con algunos moluscos y
crustaceos.

Principales métodos utilizados en la coccion de crustaceos y moluscos: Especies mas indicadas
para: cocer en agua y sal, al vapor, cocer en caldo corto, freir, asar al horno y a la plancha,
saltear. Otras formas basicas de preparacion.

Preparaciones y platos basicos elaborados con crustdceos y moluscos, con sus
correspondientes salsas y guarniciones que mas representan la cocina tradicional vy
autonémica.

Aves.

Generalidades: Definicidn. Aves de corral y de caza mas consumidas. Distintos tipos de pollo en
funcion del sistema de crianza y peso. Otras aves de corral: principales especies y sus
caracteristicas. Presentacion comercial del pollo y de las aves mas consumidas.

Factores organolépticos para conocer la calidad y estado de conservacion de las aves.
Productos carnicos derivados de las aves y productos derivados del pato cebado.

Manipulacién en crudo y conservacion: Principales operaciones propias de este proceso: limpiar,
flamear, vaciar, albardar, bridar, cortar en cuartos, trocear, filetear, empanar, marinar, adobar y
otras, segun la especie y su posterior elaboracion.
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Despojos de ave: Concepto. Limpieza y utilizacion de cada uno de ellos. Normas a tener en
cuenta al conservar aves por refrigeracion, segun la especie. Otras formas de conservacion.
Conservas elaboradas con algunas aves.

Principales métodos utilizados en la coccion de aves: Pochar, freir, asar al horno, al asador y a
la plancha, bresear, saltear, guisar en diversas salsas. Otras formas basicas de preparacion.
Adecuacion de cada especie al tipo de de coccién. Elaboracion del fondo de ave.

Preparaciones y platos béasicos elaborados con aves y algunos de sus productos y despojos, con
sus correspondientes salsas y guarniciones que mas representan la cocina tradicional y
autonomica:

Conejo y liebre.

Generalidades sobre el conejo y la liebre: Definiciones. Caracteristicas de dichas especies
Distintas clases de conejo. Utilizacién en la alimentacién. Presentacién comercial.

Manipulacién en crudo y conservacién: Limpieza y preparacion del conejo en funcién de su
procedencia (granja o0 monte) y de la liebre. Distintos cortes: descuartizado, troceado y otros en
funcién de su posterior elaboracion. Marinada para carne de liebre.

Principales métodos utilizados en la coccion del conejo: Freir, asar al horno, a la plancha,
saltear, guisar en diversas salsas, en funcion a la edad, tamafio y procedencia.

Preparaciones y platos basicos elaborados con conejo, con sus correspondientes salsas y
guarniciones que mas representan la cocina tradicional y autondmica. Forma basica de cocinar
la liebre.

Carnes.

Generalidades: Generalidades sobre carnes y despojos. Caracteristicas de las carnes de:
vacuno, porcino, ovino y caprino y sus denominaciones segun la edad. Factores que intervienen
en la calidad de las carnes en general. Diferenciacion de calidad y categoria comercial.
Principales sistemas de conservacion.

Manipulacion en crudo y conservacion. Principales operaciones propias de la manipulacion en
crudo: limpiar, deshuesar, mechar, albardar, bridar, empanar, adobar, puesta en marinada,
descuartizado de cordero lechal, picado carne con maquina, distintos cortes, elaboracion de
albondigas y hamburguesas, preparacion de distintas clases de brochetas, corte de huesos con
sierra, separacion y clasificacion de desperdicios. Normas para almacenar y conservar en el
frigorifico

Carnes de vacuno: Caracteristicas de las carnes de ternera, ternera lechal, afiojo, novillo, vaca,
buey y toro. Piezas o cortes mas utilizados en hosteleria.

Piezas que la componen la pierna de vacuno. Categoria comercial de cada una de ellas. Cortes
que se obtienen de la babilla, cadera y tapa. Caracteristicas de la contra y el redondo. Otras
piezas y sus aplicaciones culinarias.

Caracteristicas del lomo y el solomillo de vacuno y del carré de ternera. Distintos tipos de
chuletas. Caracteristicas de la paletilla. Otras partes de la ternera y sus aplicaciones
gastronomicas.

Definicion de: entrecote, bistec, tournedd, filet mignon, medallén y Chateaubriand.: filete,
escalope, escalopin, granadina, popieta. Otros cortes.

Carnes de Cerdo: Definicién. Caracteristicas y aplicaciones culinarias de cortes como: Carré,
lomo, pierna y paletilla. Otras partes del cerdo y su utilizacion.

El cerdo ibérico: Principales caracteristicas. utilizacion. Factores organolépticos que diferencian
su carne de la del cerdo de capa blanca. Principales productos derivados del cerdo y sus
aplicaciones culinarias.

Caracteristicas del cochinillo y sus aplicaciones culinarias.

Carnes de Cordero: Definicion. Distintos tipos segun su edad y alimentacion. Caracteristicas de
los corderos lechal o lechazo y pascual. Categoria comercial de las piezas del cordero y su
utilizacion culinaria.

Carnes de Cabrito: Definicion. Principales caracteristicas. Despiece. Principales formas de
elaboracion.

Principales métodos utilizados en la coccion de carnes y sus peculiaridades: hervir, freir, asar al
horno, a la plancha, a la parrilla, saltear, bresear, estofar, en funcién del tipo de carne, su
calidad, textura y otros factores, etc.

Elaboracion de los fondos blancos y oscuros.
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- Preparaciones y platos béasicos elaborados con carnes de vacuno, porcino, ovino y caprino, con
sus correspondientes salsas y guarniciones que mas representan la cocina tradicional y
autonémica.

Despojos.

- Generalidades: Concepto. Clasificacion. Despojos de las distintas reses mas apreciados.
Factores organolépticos para conocer su calidad y estado de conservacion de cada despojo.

- Manipulacion en crudo: limpieza en funcion de las caracteristicas de cada uno de ellos.

- Métodos de cocciéon mas adecuados para despojos como: higado, rifién, lengua, sesos, molleja,
manos, morros, callos y otros. Platos mas representativos de la cocina de los despojos.

- Preparaciones y platos basicos elaborados con despojos de vacuno, porcino, ovino y caprino,
con sus correspondientes salsas y guarniciones que mas representan la cocina tradicional y
autondmica.

Fondos y otras preparaciones

- Generalidades: Concepto. Clasificacion. Composicion. Elaboracion. Caracteristicas y utilizacion
de cada uno de los fondos. Factores a tener en cuenta en su elaboracién. Otras preparaciones
basicas: tomate concassé, mirepoix, adobos, marinadas, salmuera.

Salsas

- Generalidades: Concepto. Las salsas en la cocina actual y su evolucion. Clasificacion.
Principales salsas. Caracteristicas de las salsas madres o grandes salsas( demi-glace,
bechamel, de tomate, velouté, holandesa, bearnesa.). Principales salsas frias. Conservacion.

Elementos de ligazén.

- Definicién. Distintos productos y preparaciones utilizadas como espesantes. Roux: definicion,
distintas clases y su utilizacion. Mantequilla manié: definicién, composicién y utilizacién.
Caracteristicas de otros espesantes.

Guarnicion.
- Generalidades: Definicién. Clasificacion. Importancia de la guarnicion. Guarniciones mas
usuales

Condimentos, especias y plantas aromaticas.

- Generalidades. Distintos tipos de condimentos. La sal en la alimentacién: distintas clases y su
utilizacion. Caracteristicas de las especias y plantas aromaticas mas consumidas. Condimentos
mas consumidos en la cocina tradicional y aquellos otros incorporados después.

Aceite, mantequilla y otras grasas.

- Distintos clases de semillas: caracteristicas de cada uno de ellos. El aceite de oliva: Definicién.
Distintas clases. El aceite de oliva virgen: concepto, distintas clases, propiedades que le
diferencian de otros aceites .Denominaciones de origen. Utilizacion en cocina. Conservacion de
la mantequilla: Definicion. Utilizacién. Conservacion. Mantecas o mantequillas compuesta:
definicion. Principales formas de preparacion.

- Caracteristicas y utilizacion de la margarina y otras grasas utilizadas en cocina.

Terminologia. Términos culinarios aplicados en la manipulacién en crudo y preparaciones basicas
de hortalizas, pescados, mariscos, aves, carnes y despojos.
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14.

15.

16.

17.

DENOMINACION DEL MODULO:

PREPARACIONES BASICAS DE ELABORACION DE SOPAS, LEGUMBRES SECAS, ARROCES,
PASTAS Y HUEVOS

OBJETIVO DEL MODULO:

Confeccionar y presentar en recipientes adecuados las sopas y otros platos de legumbres, arroz, pastas
y huevos, en sus formas basicas y mas sencillas, acompafiados cuando se requiera con guarniciones y
salsas apropiadas, observando siempre las normas de seguridad e higiene y siguiendo las instrucciones
de un profesional cualificado

DURACION DEL MODULO:

60 horas.

CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:
A) Préacticas

- Colaborar en el aprovisionamiento y recepcién de las materias primas, identificando cada una de
ellas y comprobando la calidad y estado conservacién de las mismas.

- Aplicar las técnicas de manipulacion en crudo: limpieza, diferentes cortes de materias primas,
asi como las demas operaciones propias de esta actividad y en funcion de las caracteristicas de
cada producto.

- Confeccionar: consomés, cremas, pures ligeros y «veloutés».

- Regenerar y/o elaborar distintas sopas preparadas industrialmente.

- Cocer legumbres secas. Confeccionar cocidos y potajes.

- Confeccionar salsas clasicas en el acompafiamiento de pastas tales como: bolofiesa, bechamel,
de tomate y tomate concasse.

- Confeccionar y presentar platos de pasta con las denominaciones, como: bolofiesa, amatriciana,
napolitana, carbonara y al gratin y los mas representativos de las cocinas tradicional y
autonémica.

- Confeccionar y presentar canelones y lasafa.

- Preparar ingredientes para poner sobre pizzas, y rellenos para, empanada, crepes salados,
tartaletas, hojaldres y empanadilla.

- Confeccionar empanada, pizzas y empanadillas, “vol au vents”, facilitando las correspondientes
masas.

- Confeccionar fritos variados, para servir como entremés o aperitivos.

- Confeccionar huevos en sus formas basicas y sencillas: pasado por agua, mollet y duro, frito, a
la p6ele, al plato, revuelto, en tortilla, pochado y en “cocotte”.

- Confeccionar y presentar aquellos platos de huevos, con sus correspondientes guarniciones y
salsas mas representativos de las cocinas tradicional y autondmica.

- Confeccionar y presentar platos combinados.

B) Contenidos Tedricos

Sopas.

- Generalidades sobre sopas: Definicion. Distintas formas de clasificacion. Principales
caracteristicas de las sopas: de hortalizas cortadas de formas distintas, de pan, de pescado,
cremas, veloutés y consomés. Sopas mas internacionales. Sopas de “sobre” o fabricadas a
nivel industrial. Presentacién y servicio.
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Legumbres secas.

- Generalidades sobre legumbres secas. Definicion. Principales variedades. Clasificacion
comercial. Preelaboracién. Técnicas de coccidon de cada variedad. La coccidon a presion.
Cocidos y potajes mas representativos de las cocinas tradicional y autonémica. Conservacién
de las legumbres secas.

Arroz y otros cereales.

- Generalidades: Definicion. Clasificacion por el tamafio del grano y por el tratamiento. Distintos
tipos segun denominaciones comerciales. Categorias comerciales. Especies méas difundidas.
Factores organolépticos que determinan su calidad. Métodos basicos de coccion y sus
peculiaridades: al vapor, «pila» y hervido. Tipos de arroz adecuados a cada uno de los métodos
de coccion. Platos béasicos basandose en arroz. Paella: distintos tipos.

- Otros cereales: El trigo. Definicidn. Distintos tipos. Productos derivados. Clases de harina y su
utilizacién. Sémola. Distintos tipos y utilizacion.

- Caracteristicas y utilizacién del maiz y la avena: Copos y otros preparados para el desayuno.

Pasta.

- Generalidades: Concepto. Origen: Clasificacion. Factores organolépticos que determinan su
calidad. Formatos y denominaciones mas utilizadas. Presentacion comercial. Pastas rellenas.
Coccion de las pastas. Pastinas. Concepto. Distintas formas.

- Salsas, farsas o rellenos y condimentos diversos para pastas. Platos de pasta mas
representativos de las cocinas tradicional y autonémica.

- Técnicas de elaboracion de las pastas.

Otras pastas.

- Generalidades: Caracteristicas especificas y forma de elaboracion de foquis, croquetas,
«pizzas» empanadas. Composicion y elaboraciéon de las pastas de crepes, quebrada, de
empanadillas, pasta «orly», etc.).

Huevos.

- Generalidades: Definicion. Composicion. Categorias comerciales. Formas de diferenciar su
estado de conservacion. Caracteristicas de la yema y de la clara. Utilizacién del huevo entero,
de la yema y de la clara. Ovoproductos: concepto, gincipales variedades. El huevo en el
servicio de desayunos. Formas basicas de coccion de huevos y factores a tener en cuenta al
aplicar cada uno de los métodos. Salsas y guarniciones para huevos.

- Preparaciones y platos basicos de huevos con sus correspondientes salsas y guarniciones que
mas representan las cocinas tradicional y autonémica.

Terminologia. Términos culinarios aplicados a sopas, pastas, arroces y huevos
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14. DENOMINACION DEL MODULO:
PREPARACIONES BASICAS DE COCINA FRIA

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Realizar preparaciones basicas y platos sencillos de la cocina fria, tales como: ensaladas, entremeses,
canapés, sandwiches, aperitivos y otros platos, presentados con adornos sencillos y salsas, puestos en
recipientes adecuados al poducto y tipo de servicio (buffets, self service, a la carta, en mends y en
cocteles), colaborando ademas con el personal de comedor en la distribucién y colocacién de la comida

en el buffet. Todo debera hacerse observando siempre las normas de seguridad e higiene y siguiendo
las instrucciones de un profesional cualificado.

16. DURACION DEL MODULO:
60 horas.

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A) Préacticas

Identificar el area de cocina fria y diferenciar sus instalaciones.

Diferenciar el menaje mas adecuados para presentar en las distintas preparaciones frias para
buffet.

Colaborar en el aprovisionamiento y recepcion de las materias primas, identificando cada una de
ellas y comprobando la calidad y estado conservacion de las mismas.

Confeccionar gelatina, salsas frias para acompafiamiento de platos frios y distintos aderezos
para ensaladas.

Confeccionar guacamole y otras preparaciones de consistencia pastosas para untar (dips) .
Confeccionar y presentar algunas ensaladas simples y compuestas

Confeccionar y presentar ensaladilla de distintas formas.

Confeccionar platos y preparaciones frias con frutas, hortalizas, huevos, mariscos, pescados,
carnes y aves.

Confeccionar adornos con frutas, hortalizas, pan de molde, distintos tipos de papel y otros
materiales.

Confeccionar y presentar canapés y otros aperitivos variados, sandwiches, gazpacho con su
correspondiente guarnicién y otras sopas frias y jugos variados.

Cortar fiambres, otras preparaciones frias y queso.

Montar y decorar fuentes y platos con fiambres y preparaciones frias para presentar en buffet y
para servir a la carta.

Colaborar en montaje del buffet, atencion al cliente, reposicion del buffet y desbarasado, una vez
finalizado.

B) Contenidos Tedéricos

Cocina fria.

Generalidades sobre el area de cocina fria: Factores a tener en cuenta para su emplazamiento.
Condiciones ambientales e higiénicas requeridas para confeccionar platos frios. Maquinaria,
equipo, menaje y herramientas especificos.

Platos mas representativos de la cocina fria Cocina fria. Concepto. “Pic- nic”, “plato frio “y “cena
fria”.

Ensaladas

Concepto. Distintas formas de clasificacién. Factores a tener en cuenta en la elaboracion de
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ensaladas a base de vegetales crudos.
- Principales materias primas: la lechuga y sus principales variedades. Otras hortalizas. Otros
productos naturales y en conserva. Encurtidos. Ensaladas simples y ensaladas compuestas a

base de vegetales crudos y cocinados mas divulgadas. Ensaladas mixtas. Las ensaladas en el
servicio a la carta y en de buffet.

- Muebles para ensaladas. Recipientes empleados en la presentacion de ensaladas. Distintos tipos
de vinagre, hierbas aromaticas y otros condimentos utilizados para las ensaladas.

Entremés

- Definicion. Clasificacién. Caracteristicas de algunas preparaciones como: Pomelo al kirsch,
meldn con jamon, aguacate vinagreta, aguacate con gambas, salpicones, cogollos de lechuga,
endivias al queso azul, espéarragos frios, puerros, huevos y tomates rellenos, alcachofas y
mejillones vinagreta. Boquerones en vinagre, carpaccios y tartare.

Buffet

- Definicion. Distintos tipos y sus peculiaridades. Mobiliario. Menaje. Distintas zonas del buffet y
sus caracteristicas técnicas. Ventajas e inconvenientes de este servicio. Autoservicio (self
service): Caracteristicas y factores que le diferencia del buffet. El “show cooking”: concepto.

- Normas a tener en cuenta en el montaje y presentacion de platos y fuentes grande.

Salsas frias

- Principales salsas frias de la cocina: la salsa mahonesa. Definicion. Posibles riesgos de
intoxicacion. Normas vigentes sanitarias. Derivadas de la mahonesa: composicion, elaboracion
y utilizacion.

- Vinagreta. Distintos tipos. Salsas derivadas. Otras salsas frias y salsas preparadas para
ensaladas.

Canapés, aperitivos y sandwiches.

- Aperitivo: Definicidn. Clasificacion. Distintos tipos de aperitivos frios. Tapas. Pinchos.

- Canapé. Definicion. Clasificacion. Variedades ( tipo de pan o soporte, formas, tamafio,
composicion etc.). Técnicas de elaboracion. Decoracidn y presentacion.

- Sandwich: Definicion. Clasificacion. Tipos de pan y de rellenos. Técnicas de elaboracion.
Variedades mas consumidas.

Gelatina Definicion, elaboracion, utilizacion y técnicas de abrillantar.

Terminologia. Términos mas utilizados en cocina fria.
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14. DENOMINACION DEL MODULO:

POSTRES DE COCINA Y PREPARACIONES BASICAS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Adquirir las técnicas basicas de preparacion, elaboracién y presentacion de diversos postres de cocina y
elaboraciones sencillas de reposteria, observando siempre las normas de seguridad e higiene y
siguiendo las instrucciones de un profesional cualificado.

16. DURACION DEL MODULO:

60 horas

17. CONTENIDOS FORMATIVOS DEL MODULO:

A) Préacticas

Identificar el area de pasteleria y diferenciar sus distintas zonas.

Colaborar en el aprovisionamiento y recepcién de las materias primas, identificando cada una de
ellas y comprobando la calidad y estado conservacion de las mismas.

Realizar la manipulacion y preparacion de frutas crudas, mediante la aplicacién de técnicas de
lavado, pelado y cortado en diversas formas segun el postre a elaborar.

Confeccionar postres elaborados a base de frutas crudas, como asadas, en compota y en
bufiuelos, asi como otros postres clasicos de cocina.

Confeccionar caulis de frutas, salsas dulces y rellenos con diferentes tipos de cremas y
chocolates.

Colaborar en la elaboracion y estirado de masas de levadura y hojaldre y pasta quebrada.
Aplicar las técnicas sencillas de decoracion, utilizando la manga pastelera, azlUcar glace y otros
productos de ornamentacion propios de reposteria.

Hacer adornos sencillos y colaborar en la elaboracion y presentacion de preparaciones que por
su grado de dificultad y coste, requieren mayor experiencia.

Confeccionar postres sencillos y preparaciones basicas mas representativos de reposteria
tradicional autonémica.

B) Contenidos Tedricos

Principales materias primas utilizadas en reposteria y pasteleria. Factores que determinan su
calidad.
Diferentes tipos y su utilizacion:

Harina: Conservacioén. La harina de maiz y otros productos similares
Azlcar: distintos tipos segln la materia prima y el proceso de elaboracion. Otros edulcorantes:
miel, glucosa, sacarina. El caramelo. Jarabes. Otros puntos de azUcar.
Mermeladas, confituras y jaleas: definiciones.

Principales grasas utilizadas en reposteria y sus caracteristicas. La nata.
Levadura: definicidn, caracteristicas.

Gasificantes: definicién, caracteristicas, variedades.

Cacao: productos derivados

Frutos secos: especies mas consumidas en pasteleria

Principales especias y licores

Aditivos: distintos tipos. Aditivos mas cominmente en pasteleria

El postre.
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Concepto e importancia dentro de una comida. Diferentes tipos de postres segun las técnicas de
elaboracion.

La fruta como postre: Definicién, clasificacién. Factores organolépticos que determinan su
calidad. Estacionalidad. Frutas en conserva. Distintos sistemas de conservacion de la fruta:
almibar, escarchados, frutas secas. Técnicas de basicas de preparacién y presentacién de
frutas: las frutas como elemento de ornamentacién. Elaboraciones sencillas de postres, salsas y
“coulis” a base de frutas crudas.

Postres de reposteria. Concepto. Diferentes clases segun la técnica de elaboracion: arroz con
leche, natillas, crema catalana, flanes, crepes, “puddings”, bufiuelos, helados, “mousses”,
“bavarois”, postres semi-frios, otros. Otros postres de la reposteria autonémica.

Preparaciones basicas de pasteleria.

Rellenos: Concepto. Preparaciones basicas mas empleadas: crema “Chantilly”, crema pastelera,
merengue, crema de mantequilla, trufa, yema y otros. Caracteristicas, método de elaboracion y
aplicaciones mas frecuentes. Templado del chocolate.

Masas y pastas: Clasificacion. Factores a tener en cuenta en la elaboraciéon de cada una de
ellas: bizcochos y otras masas esponjosas, pasta quebrada, pasta “choux”, masas de levadura,
hojaldre, etc. Posteriores utilizaciones.

- Tartas y pasteles Concepto. Distintos tipos en funcioén de la masa y el relleno. Técnicas de montaje
y decoracion. Tartas mas usuales. Diferentes clases de pasteles segun su composicion, forma y
tamafio. Técnicas de elaboracion y presentacion.

Decoracién

Técnicas basicas: Preparaciones y productos utilizados para decorar. Utilizacién del cornet y
manga pastelera. Otras técnicas sencillas.

Terminologia. Términos mas utilizados en pasteleria
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