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Gestion gastronomica en alojamientos ubicados en entornos
rurales y/o naturales

Area: HOSTELERIA Y TURISMO Curso Bonificable
N Modalidad: Teleformacién Contactar
| Duracién: 80 h Recomendar
Precio: 40.00€ Matricularme

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. Materias primas alimentarias.
HHEHH

1.1. Definicién.

HHEHH

1.2. Clases y tipos.

HH#HH

1.2.1. Carnes. (bobino, ovino-caprino, equino, de caza, conejo, cerdo, aves)
HH#HH

1.2.2. Pescados. (de mar, de lagos y rios, de piscifactorias)
#HH#EHH

1.2.3. Mariscos (moluscos, crustaceos)

HHEHH

1.2.4. Hortalizas (de invierno, de verano)

HH#EHH

1.2.5. Verduras (de invierno, de verano)

#HHEH#H

1.2.6. Frutas (de regadio, de secano)

HHEHH

1.2.7. Aceites (de oliva, de soja)

HHEHH

1.2.8. Vinagres (acidos, balsdmicos)
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HHAHH

1.2.9. Sales (marinas, de manantiales salinos)

HHEHH

1.2.10. Sazonadores de plantas aromaticas.

HHEH#HH

1.2.11. Vinos (tintos, blancos, rosados).

HEHH

UNIDAD DIDACTICA 2. Ofertas gastronémicas propias de entornos rurales y/o naturales.
#H#EH#HH

2.1. Definicién de los elementos y variables de las ofertas gastronémicas.
HHHH

2.2. Ofertas gastronémicas hoteleras y no hoteleras.

HHEH#HH

2.3. Planificacién y disefio de ofertas:

HEHH

2.3.1. El mend.

#H#EH#HH

2.3.2. La carta.

HHAHH

2.3.3. Banquetes.

HHEH#HH

2.3.4. Otros eventos

HHEHH

2.4. Célculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccién de ofertas.
H#EHH

UNIDAD DIDACTICA 3. Técnicas culinarias elementales.

#H#EHH

3.1. Fondos, bases, y preparaciones basicas de multiples aplicaciones para hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos.
HHEH#HH

3.2. Técnicas de cocinados de hortalizas.

HHEHH

3.2.1. Asar al horno, a la parrilla, a la plancha.
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HHAHH

3.2.2. Freir en aceite.

HHEHH

3.2.3. Saltear en aceite y en mantequilla.

HHEH#HH

3.2.4. Hervir y cocer al vapor.

HEHH

3.2.5. Brasear.

#H#EH#HH

3.3. Técnicas de cocinados de legumbres secas.

HHHH

3.3.1. Operaciones previas a la coccién.

HHEH#HH

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

HEHH

3.3.3. Otros factores a tener en cuenta segun la variedad de legumbre.

#H#EH#HH

3.4. Técnicas de cocinados de pasta y arroz.

HHAHH

3.4.1. Coccién de pasta. Punto de coccién. Duracién en funcién del tipo de pasta y formato.
HHEH#HH

3.4.2. Coccidn de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccién. Idoneidad del tipo de arroz y método de coccién.
HHEHH

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

#H#H

3.4.4. Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Salsas mas indicadas para su acompafiamiento.

#H#EHH

3.4.5. Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres.

HHEH#HH

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

3.4.7. Platos elementales con huevos.
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HHAHH

3.4.8. Preparaciones frias y ensaladas elementales a base de hortalizas, legumbres, pasta, arroz y huevos.
HHEHH

3.4.9. Platos elementales con pescados, crustaceos y moluscos.

HHEH#HH

3.4.10. Fondos, bases y preparaciones basicas elaboradas con pescados, crustaceos y moluscos.
HEHH

3.5. Técnicas de cocinado de pescados, crustaceos y moluscos.

#H#EH#HH

3.5.1. Platos elementales con carnes, aves, caza y despojos.

HHHH

3.6. Fondos, bases y preparaciones bdsicas confeccionadas con carnes, aves y caza.
HHEH#HH

3.7. Técnicas de cocinado de carnes, aves, caza y despojos.

HEHH

3.8. Elaboraciones basicas de reposteria y postres elementales.

#H#EH#HH

3.8.1. Materias primas.

HHAHH

3.8.2. Preparaciones basicas de multiples operaciones propias de reposteria.

HHEH#HH

3.8.3. Técnicas de cocinado, empleadas en la elaboracidén de preparaciones de mdltiples aplicaciones de reposteria y postres
elementales.

HHHH

3.8.4. Postres elementales.

#H#HH

UNIDAD DIDACTICA 4. Presentacién y decoracién de comidas.
###H

4.1. Platos a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroces y huevos.
###H

4.1.1. Factores a tener en cuenta.

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

HH#HH

4.1.3. Adornos y acompafiamientos mas representativos en estos platos.

HHEH#HH

4.2. Platos a base de pescados, crustaceos y moluscos.
HEHH

4.2.1. Factores a tener en cuenta.

#H#EH#HH

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

#H#HH

4.2.3. Adornos y acompafiamientos mas representativos en estos platos.

HHEHH

4.3. Platos a base de carnes, aves, caza y despojos.
HHEHH

4.3.1. Montaje y presentacion en fuente o plato.

HHEHH

4.3.2. El color del plato en funcién de su contenido.
HH#EHH

4.4. Reposteria y postres.

HHEH#HH

4.4.1. Técnicas de decoracion y utensilios mas adecuados.
HHEHH

4.4.2. Cremas chocolates y otros productos.

HHEHH

4.4.3. Presentacion de frutas.

HH#EHH

UNIDAD DIDACTICA 5. Preparacion de desayunos.
HHEH#HH

5.1. Tipos de café y formas de preparacién.

HH#HH

5.2. La leche y sus derivados.

#H##H
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5.3. Tipos de infusiones y formas de preparacion.

HHHH

5.4. Los edulcorantes.

HHEH#HH

5.5. Frutas. Formas de presentacion.

HEHH

5.6. Tipos de zumos.

#H#EH#HH

5.7. Tipos de pan y formas de presentacion.

HHEHH

5.8. La reposteria.

HHEH#HH

5.9. Los aceites y mantequillas o margarinas.

HHEHH

UNIDAD DIDACTICA 6. Equipos, maquinas y utiles.

#H#EHH

6.1. Utilizados en la preelaboracién de vegetales y setas.

#H#EH#HH

6.1.1. Clasificacién y descripcidn, segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
HHHH

6.1.2. Ubicacién y distribucién en las instalaciones de cocina.

HHEHH

6.2. Utilizados en la preelaboracién de pescados, crustadceos y moluscos.
HEHH

6.2.1. Clasificacion y descripcidn, segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
H#EHH

6.2.2. Ubicacién y distribucién en las instalaciones de cocina.

HHHH

6.3. Utilizados en la preelaboracién de carnes, aves, caza y despojos.
HHEH#HH

6.3.1. Clasificacién y descripcidn, segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

#H##H
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6.3.2. Ubicacién y distribucién en las instalaciones de cocina.

HHHH

6.4. Utilizados en las elaboraciones basicas y platos elementales con hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos.
HHEH#HH

6.4.1. Clasificaciéon y descripcidn, segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

HEHH

6.4.2. Ubicacién y distribucion en las instalaciones de cocina.

#H#EH#HH

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

HEHH

7.1. Regeneracién y conservacion.

#H#EHH

7.1.1. Identificacion de necesidades de regeneracion y conservacion.

HHAHH

7.1.2. Sistemas y métodos basicos:

HHEH#HH

7.1.3. Utilizacién de quipos de cocina adecuados para la regeneracién y conservacion de alimentos.
HHEHH

7.2. Presentacion comercial de productos gastrondémicos artesanales.

#H#EH#HH

7.2.1. Identificacién de necesidades de presentacion comercial.

HHAHH

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

7.2.3. Promocién de Platos Tipicos de la zona.

HHEHH

7.2.4. Promocion de la cocina de un alojamiento concreto situado en entornos rurales y/o naturales.
H#EHH

7.2.5. Promocién de productos de la zona con denominacién de origen.

#H#EH#HH

7.3. Tipos de presentacién.
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HHEH#HH

7.3.1. Degustacién de un producto concreto.

HHHH

7.3.2. Degustacién de varios productos.

HHEHH

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

7.3.4. Expositores para venta de los productos promocionados.

METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mds conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

e El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacién, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucion de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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