Servei d'Ocupacio
de Catalunya

ITINERARI FORMATIU FPO DUAL

OPERACIONS BASIQUES DE CUINA
Codi: HOTR0108

Familia Professional: Hoteleria i Turisme
Nivell de qualificacio professional: 1

Duracio total de la formacio: 270 hores

Competencia general:

Pre-elaborar aliments, preparar i presentar elaboracions culinaries senzilles i assistiren la
preparacié d’elaboracions més complexes, duent a terme i aplicant operacions, técniques i normes
basiques de manipulacio, preparacio i conservacio d’aliments.

Ocupacions o llocs de treball relacionats:

Auxiliar de cuina

Ajudant de cuina

Encarregat d’economati celler (hoteleria)
Empleat de petit establiment de restauracié

Relacio de moduls professionals i blocs formatius:

MP0255_1: Aprovisionament, pre-elaboracid i conservacio culinaries
BF0053: Aplicacio de normes i condicions higienic-sanitaries en restauracio.
BF0054: Aprovisionament de materies primeres a la cuina.
BF0055: Preelaboracid i conservacié culinaries.
MP0256_1: Elaboracio culinaria basica.
BF0053: Aplicacio de normes i condicions higieénic-sanitaries en restauracio.
BF0056: Realitzacié d’elaboracions basiques i elementals de cuina i assistir en l’elaboracié
culinaria.
BF0057: Elaboraci6 de plats combinats i aperitius.
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MODUL MP0255 1

Denominacié: APROVISIONAMIENT, PRE-ELABORACIO i CONSERVACIO CULINARIES
Nivell de qualificacié professional: 1
Duracio: 120 hores

BF0053: APLICACIO DE NORMES | CONDICIONS HIGIENICO-SANITARIAS EN
RESTAURACIO.

Duracio: 30 hores

Continguts:

1. Aplicacid de les normes i condicions de seguretat a les zones de produccid i servei
d'aliments i begudes

2. Compliment de les normes d'higiene alimentaria i manipulacié d'aliments.

3. Neteja d'installacions i equips propis de les zones de produccid i servei d’aliments i
begudes.

4. Us d'uniformes i equipament personal de seguretat a les zones de produccié i servei
d'aliments i begudes.

BF0054: APROVISIONAMENT DE MATERIES PRIMERES A CUINA.

Duracié: 30 hores

Continguts:

1. Eldepartament de cuina

2. Realitzacié d'operacions senzilles d'economat i celler a cuina

3. Utilitzacié de primeres materies culinaries i generes d'ds comu a la cuina
4. Desenvolupament del procés d'aprovisionament intern a la cuina

BF0055: PREELABORACIO | CONSERVACIO CULINARIES.

Duracio:: 60 hores

Continguts:

1. Us de maquinaria i equips basics de cuina
2. Regeneracio de géneres i productes culinaris més comuns a la cuina
3. Pre-elaboraci6 6 de generes culinaris d'Us comu a cuina
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4. Aplicacio de sistemes de conservacio i presentacié comercial habituals dels géneres
i productes culinaris més comuns a la cuina
5. Participacié en la millora de la qualitat

MODUL MP0256_1

Denominacié: ELABORACIO CULINARIA BASICA
Nivell de qualificacio professional: 1
Duracié: 150 hores

BF0056: REALIZACIO D’ELABORACIONS BASIQUES | ELEMENTALS DE CUINA | ASSISTIR
EN LELABORACIO CULINARIA.

Duracio6: 90 hores

Continguts:

1. Realitzacié d'elaboracions culinaries basiques i senzilles de multiples aplicacions
2. Realitzacié d'elaboracions elementals de cuina a
3. Participacio en la millora de la qualitat

BF0057: ELABORACIO DE PLATS COMBINATS | APERITIUS.

Duracio: 60 hores

Continguts:

1. Elaboracioé de plats combinats i aperitius senzills
2. Participacio en la millora de la qualitat
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Codi: HOTR0408
Familia Professional: Hosteleria i Turisme

Nivell de qualificacié professional: 2

Duracio de la formacio associada: 300 hores

Competéencia general:

Desenvolupar els processos de pre-elaboracio, preparacio, presentacio i conservacio
de tota classe d'aliments i definir ofertes gastronomiques, aplicant amb autonomia
les tecniques corresponents, aconseguint la qualitat i els objectius economics
establerts i respectant les normes i practiques de seguretat i higiene en la
manipulacié alimentaria.

Ocupacions o llocs de treball relacionats:

5010.001.7 Cuiner.

Relacié de moduls professionals i blocs formatius:
MPO0711_2: Seguretat i higiene i proteccié ambiental a hostaleria.
MP0261_2: Tecniques culinaries.

BF0066: Elaboracions basiques i plats elementals amb hortalisses, llegums
secs, pastes, arrossos i ous.

BF0067: Elaboracions basiques i plats elementals amb peixos, crustacis i
molluscs.

BFO0068: Elaboracions basiques i plats elementals amb carns, aus, caca.
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BF0069: Elaboracions basiques de rebosteria i postres elementals

MODUL MP0711 2

Denominacié: SEGURETAT | HIGIENE | PROTECCIO AMBIENTAL A L’HOSTALERIA
Nivell de qualificacio professional: 2

Duracio: 60 hores

Continguts:

1. Higiene alimentaria i manipulacié d'aliments.
2. Neteja d'installacions i equips d'hostaleria.

3. Incidencia ambiental de l'activitat d'hostaleria.
4

. Bones practiques ambientals als processos productius d'establiments
d'hostaleria.

5. Seguretat i situacions d'emergéncia a l'activitat d'hostaleria.

6. Gestid de l'aiguaide l'energia als establiments d'hostaleria.

MODUL MP0261 2

Denominacié: TECNIQUES CULINARIES
Nivell de qualificacié professional: 2

Duracio: 240 hores

BF0066: Elaboracions basiques i plats elementals amb hortalisses, llegums
secs, pastes, arrossos i ous.

Duracio: 70 hores

Continguts:
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1. Maquinaria, bateria, utillatge i eines utilitzats en les elaboracions basiques i
plats elementals amb hortalisses, llegums secs, pastes, arrossos i ous.

2. Fons, bases i preparacions basiques de multiples aplicacions per a hortalisses,
llegums secs, pastes, arrossos i ous.

Hortalisses i llegums secs.

i

Pastes i arrossos.

Ous.

Tecniques de cuina d'hortalisses.
Tecniques de cuinats de llegums secs.
Tecniques de cuinats de pastai arros.

Plats elementals a base d'hortalisses, llegums, pastes, arrossos i ous.
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Presentacio i decoracio de plats a base d'hortalisses, llegums, pastes, arrossos
i ous.

11. Regeneracio6 de plats preparats amb hortalisses, llegums, pastes, arrossos i
ous.

BF0067: Elaboracions basiques i plats elementals amb peixos, crustacis i
molluscs.

Duracio: 60 hores

Continguts:

1. Maquinaria, bateria, utillatge i eines utilitzats en les elaboracions basiques i
plats elementals amb peixos, crustacis i motluscs.

2. Fons, bases i preparacions basiques elaborats amb peixos, crustacis i
motluscs.

3. Tecniques de cuina de peixos, crustacis i molluscs.

4. Plats elementals a base de peixos, crustacis i motluscs.
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5. Presentacié i decoracio de plats a base de peixos, crustacis i molluscs.

6. Regeneracio de plats preparats amb peixos, crustacis i molluscs.

BF0068: Elaboracions basiques i plats elementals amb carns, aus i cacga.
Duracio: 70 hores

Continguts:

1. Maquinaria, bateria, utillatge i eines utilitzats en les elaboracions basiques i
plats elementals amb carns, aus i caca.

Fons, bases i preparacions basiques confeccionats amb carns, aus i caca.
Tecniques de cuinat de carns, aus, caca i despulles.
Plats elementals a base de carns, aus, caca i despulles.

Regeneracio de plats cuinats a base de carns, aus, cacai despulles
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Presentacio i decoracio de plats.

BF0069: Elaboracions basiques de rebosteria i postres elementals.
Duracio: 40 hores

Continguts:

1. Maquinaria, bateria, utillatge i eines propies de rebosteria.
Materies primeres.

Preparacions basiques de multiples aplicacions propies de rebosteria.
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Tecniques de cuinat emprades en l'elaboracié de preparacions de multiples
aplicacions de rebosteria i postres elementals.

Postres elementals.

o o

Regeneracio de productes utilitzats en rebosteria.

7. Presentacio i decoracio de postres elementals.
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