PROGRAMA FORMATIVO

IDENTIFICACION DE LA ESPECIALIDAD Y PARAMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominacion de la COCINA DE TEMPORADA
especialidad:

Familia Profesional: HOSTELERIA Y TURISMO
Area Profesional: RESTAURACION

Cadigo: HOTRA486

Nivel de cualificacion 2

profesional:

Objectivo general
Adquirir los conocimientos, destrezas y habilidades necesarios para elaborar las principales recetas,
de la cocina de temporada.

Resultados del aprendizaje

Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas

+« Conocimiento y aplicacion de las normas de higiene y manipulado especificas por crisis
sanitaria.

+ |dentificacion de los principales productos de temporada.

+ Descripcion y elaboracion de los entrantes de temporada.
- Propiedades de los diferentes ingredientes en la elaboracion de entrantes.
- Realizar las recetas principales en la elaboracién de entrantes.
- Definir las pautas para un correcto cocinado.

+ Descripcion y elaboracion de los primeros platos de temparada.
- Propiedades de los diferentes ingredientes en la elaboracidon de los primeros platos.
- Realizar las recetas principales en la elabaracion de primeros platos.
- Definir las pautas para un correcto cocinado.

+ Descripcion y elaboracion de los platos principales de temporada.
- Propiedades de los diferentes ingredientes en la elaboracion de los platos principales.
- Realizar las recetas principales en la elaboracion de los platos principales.
- Definir las pautas para un correcto cocinado.

+ Descripcion y elaboracion de postres ligeros de temporada.
- Propiedades de los diferentes postres ligeros.
- Realizar y elaborar las principales recetas de los posires ligeros.
- Definir las pautas para un correcto cocinado.

Duracion y modalidad de la formacidn: 30 horas presenciales
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