Técnicas de Cocina:

www.workingformacion.com



OBJETIVOS

interesado/a en adquirir conocimientos sobre técnicas
s de cocina este es su momento, con el Curso
écnicas de Cocina: Culinarias podra conocer los
mentales para realizar recetas con éxito. En
stauracion, es muy importante conocer
procesos de preelaboracion,

cion y conservacion de toda clase de

S gastrondmicas, consiguiendo la
icos establecidos y respetando las
idad e higiene. Con la realizacion
s de Cocina: Culinarias
cesarios para elaborar
ctos como hortalizas,




MODULO 1. TECNICAS DE CO

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

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.
3. Utillaje y herramientas.

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

1. Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con
hortalizas. Factores a tener en cuenta en su elaboracion.
Utilizacion.

2. Otras preparaciones basicas elaboradas con hortalizas y
su utilizaciéon (coulis, purés, cremas, veloutés, farsas, ...).

3. Fondos y bases industriales elaboradas con hortalizas.

4. El sofrito y sus distintas formas de preparacion segun su
posterior utilizacion.

5. Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de
ejecucion y control para la obtencion de fondos, salsas,
mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.



UNIDAD DIDACTICA 3. HORTALIZAS Y LEGUMBRES
SECAS.

1. Hortalizas: definicion. Distintas clasificaciones. Hortalizas
de mayor consumo. Utilizacion en cocina. Analisis
organoléptico para conocer su estado de conservacion de
las especies mas consumidas. Distintos cortes en funcion
de su cocinado.

2. Legumbres. Principales legumbres secas. Categorias
comerciales. Distintas clases de garbanzo, judia y lenteja.
Otras leguminosas frescas y secas.

UNIDAD DIDACTICA 4. PASTAS Y ARROCES.

1. Definicion de pasta. Distintas clasificaciones. Formatos
mas comunes. Condimentos, salsas, quesos y farsas para
pasta.

2. Arroz: Definicion. Clasificacion en funcion del tafio del
grano. Categorias comerciales. Tipo de arroz y su
preparacion adecuada.

UNIDAD DIDACTICA 5. HUEVOS.

1. Definicion. Composicion. Clasificacion. Distintas formas
para saber si esta mas o menos fresco. Utilizacion.
Formas bésicas de preparacion. Salsas y guarniciones
para acompafamiento de platos de huevos. Utilizacion de
la clara y de la yema. Ovoproductos y su utilizacion.

2. Huevos de otras aves utilizados alimentacion.

UNIDAD DIDACTICA 6. MAQUINARIA, BATERIA,
UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN LAS
ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES
CON CARNES, AVES Y CAZA.

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.



3. Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 7. FONDOS, BASES Y
PREPARACIONES BASICAS CONFECCIONADOS CON
CARNES, AVES Y CAZA.

1. Fondos: Definicion. Clasificacion. Importancia de los
fondos en la cocina.

2. Principales fondos basicos. Composicion y elaboracion de
los fondos elaborados con carnes, aves y caza. Factores
a tener en cuenta en su elaboracion. Utilizacion.

3. Otras preparaciones basicas y su utilizacion (duxelles,
tomate concasseés, roux, mirepoix, distintos aparejos,
borduras, salsas para carnes y aves, mantequillas
compuestas y farsas).

4. Fondos y bases industriales elaboradas con carnes, aves

y caza.

. Elementos de ligazdn clasicos y texturizantes actuales.

. Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de
ejecucion y control para la obtencion de fondos, sopas,
salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones
béasicas.
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UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS DE COCINADO DE
CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS.

1. Definicion. Fundamento de la coccién. Principales
técnicas de cocinado:

2. Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada
tipo de corte o pieza de carne de distintas especies, a
carnes de las diferentes aves domeésticas, a carnes de
caza y a distintos despojos.

UNIDAD DIDACTICA 9. PLATOS ELEMENTALES A BASE
DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS.

1. Platos elementales mas divulgados y su elaboracion.



2. Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas
para acompafiar platos con carnes, aves, cazay
despojos.




METODOLOGIA
Online. Se entrega el material a e nuestra plataforma
virtual homologada. Contara con ac€eso a la misma las 24

horas al dia los 365 dias a la semana.

http://cursosonline.workingformacion.com

DURACION
120 horas.
IMPARTIDO POR

Tutor experto en la materia. Contara con apoyo a través de
nuestra plataforma en todo momento.

Al finalizar el curso se hara entrega de un
DIPLOMA HOMOLOGADO



http://cursosonline.workingformacion.com/
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